મ શમ? : “ક ન હિં 
દ ના ક્ર 
પા ટ ન 
દ 
ષન 
ક 


પાક શોાશ્ન્ર 
--ન૬મ્દઃ૦ફૈળ્કેક --- 
સડે ઓ તમા પુરયોને વાસને, 
છપાવી પ્રસિદ્ધ કરનાર. 
બુક્સેલ(. હરગોવનદાસ હરજીવનદાસ, 


શ્યના રચી પકવાનની, ક્રિયા કરવાની જેહ, 
વાવીધ રાતે વરણુવી, ઉત્તમરામે એહ, 


ર ાદારાદાદદાદાર 2.0 નાદ હ0ીદદદાાદા 


ઝતરાવારમાં 


8” ધીકાંટે શેડ મગનભાઈ કરમચ દની વાડી સામે 
* વિજય પ્રેત્રત્તક ' પ્રેસમાં છાપ્યું. 





અનુક્રમણીકા. 
ભાગ ૬૨ લે. 


મશાલા સમસ્ત કરવા વિશે 
શાક ભાજીઓમાં લોટ મેળવવા વિશે... 
મીઠું શુધ કરવાને! ઉપાય 


શાકર ધોવાનો ઉપાય ... ..* *-* *** *** 
દુધ મેળવીને દહી કરવાને ઉપાય ... ::. **: 


સમસ્ત શાકે કરવાની રીત 
જમીક દ સમસ્ત તળવાને। ઉપાય 
ભાજીયે। સમસ્ત તળવાનો રીત... 
સમશ્ત ભજીયાં કરવાને। ઉપાય... 


પકવાન સામમ્રી બનાવવાની રીત 
સમગ્ત કહડીએઓ કરવાની રીત 
સમરત રે[ટલા કરવાની રીત 
ભ્ઞાગ ત્રીજે. 
સમસ્ત અથાષાં કરવાની રીત ી 
ચટણીઓ કરવાતા રોત 
મુરબ્બો કરવાની રીત 
માંબાના રસનાં પકવાન કરવાને નમુના 
ભાગ ચેથી. 
રૂતુ રૂતુતા પાક કરવાની રીત 
રુ સમસ્ત ચુરણુ। કરવાની રીત 


---“મ£8*--- 


ભાગ ખીજોે. 
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£#7ર પાકશાસ- 
રાહરે? 
સુવણું સિદ્ધી જે પટે, કરે કનક ર% થશેોધ; 
પાક શાસ્્ર પઢતાં યકાં, લહે સરસ રસ બોધ; 


 એમં--જે ઠેકાણે આપણે રહોએ છીએ, એજ ઠેૅંકાણાની ધુળમાં તથા 
પ્ધરમાં સેતુ રહેલુ છે. પણુ સવર્ણું શીધીની થે।પડીને। જેણું અભ્યાસ કર્ય 
હાય તે! તેન ધુળમાંથી સોનું કહાડી શકે છે તેમજ આંબાયી તે થોર અથવા 
મુતેર સુધીની વનસપતીમાં તમા સમસ્ત અનમાં તરેઠુ તરેઠતા સ્વાદ ભરેલા 
રસ રફેલા છે, પણુ પાક શાઅના પુસ્તકને! જે અભ્યાસ કરે તેજ માણુસ સરસ 
જ્ર્મઉપજાવી જાણે છે. 

મુળ રસોઇ તો! ચાર પ્રકારની છે, એક ખાવાતી, ખીજ તે। ફાકવાની, ત્રી- 
જ તો! પીવાની ને ચોા।ષી ચાટવાની એ ચાર પ્રકારની છે પણુ એ ચારની ક્રીયા 
કરવાની અનેક પ્રકારૂની છે માટે પોત પો!તાની જુદી જુદી રીતીના સ્ત કીયાના 
“ર્થી કોઇ પણુ ચુક જમુવામાં આવે તો આ ગ્ર'થ રચનાશ્રમતે પેરે ઇનામ આ- 


પ્મુ' એમ નીને આ ચુક માક કરીતે પોત પોતાની દસ્તકીયા પ્રમાણે સુધારીને 
રમે।ઇ કરવી. 


બણી અગત્યધી અસર્‌ ભરેલો રમુજ ગ્રંથ ત્રેતાયુગમાં નઇશદ દેશના રાન્ન નળ 
ગહા મે!ટા ગુષ્ટુવાન પ્રોક્રમી, રાળએ પાક વીધી શીખીને અનેક તરેહના પાક ભેટ 
*રયા તેને। દ્ાપર્યુમમાં ૪ દ્રપ્રસ્યમાં રેહેનાર પાંડુ રાજાના પુત્ર ભીમસેને ગુપ્ત 
વ'ર2 નગરમાં ગુપ્ત રેહેવાતી વખતમાં અનેક તરેહતા પાક ભેદ કરયા હતા ને 
યુ'। પાકશાસ તો સ્‍્વર્ગને વીશે પ દ્ર આદે સમસ્ત દેવની ₹/૨છા। યાય એટલે કામદુ 
ર્ષા ધેતુને આજ્ઞા કરે તેથી અમરત રૂપી અનેક તરેહુના પાક ચતા ત્યારથી અત્ય” 
ત પાક ભેદ ઉતપત થએલા છે. એવું શાર્થ આદે ધણાં પુસ્તકોમાં લખેલુ છે, 
તે સંસ્કૃત એટલે હીંદુ શાસ્રમાં સર્વ દેરોમાં પ્રાચીન મથે! જગે। જગોએ છે 
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પણુ તે પાકશાસ પ્રમાણે કરે તો ધણ્‌ેાજ ખરચ થાય માટે આશરે અસે તથા ત્ર- 
ણુસે વરસતા પાક ક્રિયાના પુસ્તકે। ઉપરથી થોડે થોડે વીચાર કરીને તયા હાલને 
ચાલ નેઈને સમસ્ત દેવના દેવ ઈશ્વરને સામગ્રી થાળમાં અપણુ કરેછે, તયા અ- 
નકુટ પુરેછે ને સરવને। સજ્ષેપમાં સાર સમજીને મહાર ખુંધી પ્રમાણે આ ગધ ૨- 
ચ્યોછે. પણુ સરવ પ્રાણી માતરતે ખુધી આપનાર એક ઇસ્વરછે એયી અત્યત આ 
જદ ઉપજેછે. 

વધદક શાઅની રીતીથી અનતુપુળ માકક આવે એ રીતે પ્રધમ સમજવ! 
સારૂ તવા પ્રકારતા ધાન્યની ઊતપતી જેતીસશાસ્ત્ર નવમહયી ઉત્પન યએલા છે 
તે પમટઢ કરીને તેનાં નામ નીચે લખ્યાં છે. 

૧ ધહુ' સુર્યના ન્નેરથી ઉતપન થએલા છે. ર્‌ ડાંગર ચદ્રના નેરચી. ન 
તુવેર મંગળના જેરધી ૪ જવ ખુધના નર્થી પ ચણા ખહુસપતીના જેર્મીં 
૬ મગ સુકતા જેરથી ૭ તલ શતીશ્ચરના નેરથી ૮ અડદ રાહુના જેરથી છ 
કાંમ કેતુના ન્નેરધી, 

ખે રીતે જે જે મહતા ન્નેરધી ઉતપતી થઝએલ્ઞી છે તે તે ધાન્યમાં ક 
પ્રમાણુ ચુણુ રહેલો છે. તે સીષ થવા લખુ'છુ. 

સ્વતતસર પ્રતીપદ્દામાં બળવાન ત્રહ રાનન થયે! હેય તે તેમાં બહુ ધાન્ય 
પાકે છે. ને તીરળળ ગ્રઠઠ રાશન થયો હેય તો] તે ધાનને। નાશ થાય છે માટે 
નેત્રા મહયી ઉતપતી યએક્ી હોય તેવુ' ફળ આપે છે. 

જે જે વસ્તુ જે જે જગાએ ખાવાતા ઉપયોગર્માં આવેછે એ સરવ લ- 
ખવાને યોગ્ય છે ને જંગલમાં જે જે ધાન્ય વગર વાવેયી ઉગે છે તે તપરવીં 
લેકે।ને તથા જગલી લેને ખાવાના ઉપયોગમાં આવેછે, પણુ ખેતરમાં જે 
જે ધાન વાવેથી થાયછે તે ધાનનું સર્વ પકવાન વીગેરે બનેછે તે લખવાને 
ષોગ્ય છે તે શોવાયમશાલા શાકે।, ભાજએ।, ભજઆં, રાઇતાં, પકવાન સામમ્રી 
સાધારણુ ર્સોધ્યે! ચટણીએ અથાણાં વીગેરે સરવે વસ્તુએ દેરા દેશમાં ગામ 
ગામોમાં જડયો જગ્યાએ ઉતપન થયેલી છે, તે રાજા ર્્યત શર્વે લેઈકેતે 
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પોત પોતાની શક્તી પ્રમાણે પાક કીરીઆ કરવા સાર્‌ ઉતમ મધ્યમ ને કનિસ્ટ 
ત્ણુ ત્રશુ પ્રકારથી સરવે વસ્તુઝો બને છે. પ'ુ, તે પોતપોતાતા ગજ માફદ 
ખાવાને યોગ છે ને વતરપતી જગલમાં થાયછે તે અવશધના કામમાં આવેછે 
તે વ૪દ આરે લષ્ઠને સરવ લેકેને પોત પોતાના ઉપયોગમાં ફેકત અનુકુળ આ- 
તેષી એ પણુ વોગ્ય છે ને શીતર્તુને વીસે શરીરને સુખાકારીમાં કઉવત વધારવા 
સાર્‌ હરેક તરૈહના પાક કરવા તથા અત્યત ખાધાથી અજીરણુ થયું હોય તો તે 
મટાડવા સારૂ સારાં સારાં સ્વાદિઇ ચુરણે। વીગેરે બનાવવાની રીત. 
વાસણતેોા ગુખ અતે અવગુણ. 

તાંભા પીતળનાં વાસખ્મમાં જમ્યાથી ધણું,જ અવમુણુ થાયછે સ્વાદે પષ્મુ બ- 
પડેછે ને કલાધ્ત્તા તથા કાંસાના વાસપષ્સ્માં રવાદીદ રહેછે ને લોઢાના વાગણુમાં ક- 
જલી ર્ગોઈ હમેશાં ખાધામાં આવે તો આંખ્યોને હરક્તલાગેછે ને રૂપાના વાસણુ- 
માં જે જે વસ્તુઝા જમ્યામાં આવે તેમાં સુખુ યાયછે ને સ્વાદીસ્ટ લાગેછે ને માટી- 
ના વાસણુમાં જે જે રશે!ધ કરે તે સરવે સ્વાદીટ ધાયછે ને કશી તરેહનેો। અવગુખુ 
યતો નળી તે સોનાના વાસણમાં જમે લો ધણે।જ ગુષખુ થાયછે ને સ્વાદીટ પણુ લા 
ગે નૈ કાચતા વાશણ્‌માં માટીના વાસણ જેવો ગુખુ રહેલે। છે ને પધરતા વાસણુ 
માં સોતા રૂપાના સરખો ગૃ'ગ્‌ રહેલેછે એ રીતે ભોજન કતાહલન ગ્ર'ષમાં લખેલુ 
છે પણુ આ મમામાં એ વીચાર નગ્વાવાળા પુરૂશે થોડા હશે માટે સરવે સજ્જ- 
નોને મહારી નમ્રતા ભરેલી વીતતી છે કે ઉપર પ્રમાણુ વીચાર કરીને ગુર અવગુણ 
જાણુવે।. 

ટ્રનસતુ' અજીરણુ કેળાંમી મરેછે ને કેળાંતું અજીરણુ ધીષી મટેછે નં 
ધીતા પકવાતતુ' અજીરપખ્યુ "ળખીરના રસથી મટેછે તેથા ઉપદ્રવ શાંતી ન થાય 
તો મીઠું પીધાષી થાયછે ને મીઠાથી ન થાય તો ચોખાના ધોવરામણુયી થાયજે 
ખે રીતે એક એકતું અતુપાન જાણુવુ, 

પાક રીયા કર્વા સાર્‌ પાકશાળામા જે જે સામાન જેઇએ 
તેઃડી ઈધાદ નીચે પ્રમાણે. 
તપેલાં, તાસકે।, થ/ળીએ।, તાટકા, કડછી, તાવેતો, ઝાર, સોઇએ। સાંણુશી, 
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ભવાં, તાવડી, કડાઇ, ઝારી; ચારણી, ચારણા, આડણી, વેલણુ, લોટા, પ્રત્યાર્દ 
જળપાત્ર સહીત સરવે સામાન તધ્વાર રાખવે।, ને એ પાકશાળામાં ન્ઝેટલુ 
પાણી વાપરવું તેટલુ ગળી સ્વચ્છ કરીને વાપરવું ને એ પાકશાળામાં ચુલ 
કરવા તે મૃતીકાના કરવા અથતા લોહા તિગરૈ હરેક તરેહના કરવા, તે સમયે તેં જ 
ગા સ્વચ્છ રાખવી ને સરવે દીરશાગાએ ચારો રીતે તપાસ કરીને કરે તે! પાકમાં 
કશી તરપેને। બીમાડ યાય નહીં ને પાકશાળામાં પાટલે। મુકીને સરવે સામાન ત- 
ધયાર્‌ કરીને પાક ક્રીયા કરતાર આચાર્ય હેય તેણે નહાવું પછી કયાંઇ જવુ” નહીં 
ને ગાફેલ રહેવું નહીં ને શાક ભાજી વધ'રતી વખતે અથવા હરેક પાક કીરીય 
કરતી વખતે રૂવે રૂવે જવ રાખવે।, ઝાઝું બોલવું નદી ને કેઈ સામાન ઉધાડે 
રાખવે તહો તે મસોતાં ન્નેઇએ તે ધોઇને નીત નવાં રાખવાં, એ પાકશાળામ: 
ઉપર ખટપટ કરનાર હોય તેતે તતકાળ તણમાર કરીને સરવે સામાન રાખવે; 
વીલ'ભ કરવો નહોં. તે તે શીવાયે ખાંયયીએ, સાંખેલું, અને પર્‌ાર, પાળી, 
છીની, સુપડાં સહીત સરવે સામાન તધયાર રાખવે!: 


ભાગ ૬૧ લે. 


મસાલા સમરત કરવા વીશે. 
સાકનેો સાદો મસાલે! ૧ લે. 


1 ધાણા તોલે ય ૪ લાલ મરચાં તોલે મના 
ર જીર્‌ તોલે. ક પ હોંગ વાલ, ર્‌ 
૩ મરી તોલે, 1 ૬ હળદર તોલા ૨. 


ઉપર લખેલી ૬ ચીજે ભાવીને તેમાંથી ધાણા જીરૂ એ ખે એક વાસણુ 
માં જરાક શેકવાં, ને બાકી રહેલી ચાર ચીન્નેને ચાર ધડી તડકે તપાવીતે 
એ સરવે ચીજે એકડી બારીક ખાંડવી એટલે મશાલે પરે તેતે મક લાકડા” 
ના કરોડામાં રાખને, તે શાક ભાજીમાં સુમારે નાંખવે।. 


(14197 3 
. ગરમ સશાલે ર૨ જો, . 


જ હીંગ તોલે ૧ [| પ જળજયપળતેોલોે *-૧ 

૧ મરી તોલે જ ૬ જવ'તરી તોલે કે 
૩ ૪ર્‌ તોલે ૧ ૭ તજ તોલે * 

૪ થાંદેજીર તોલે વૃ ૮ એલયો ડોડા તોલે! પુ 


એ આઠ ચીજે સમ ભાગે લેવી તે જરાક તડકે તપાવી બેકી ખારીક 


ખાંડવી ને ગરમ મશાલે કેરા વાસણુમાં રાખવો પછી જેમાં નેઇએ તેમાં મુ- : ી 
મારે નાંખવો, વ 
ભરજીયાનતો મરાલે ૩ જે. 


૧ ધોણુ લોલે। ય્‌ ૪ લાલ મરચાં તોલે! ક! 
૨ જ૨' તોલે વૃ પ હીંગ વાલ * ર્‌ 
૩ મરી દ યુ ૬ હુંળદર તોલે ૃ 





એે ૫ ચીજ ચાર ધડી તડકે તપાવીતે બારીક ખાંડીને એક લાકડાતા _ 

કેટાડામાં મશાલે। રાખવો ને ભજીયાં તથા ચઢતા વેશણુની શૈવમાં એ મશાલા - 
માંથી સુમારે તાંખવે. 

દકષણી આમટ મશાલેો. ૪ 





હળદર તોલા ૪ લાલ મર્યાં નગ ૨ 
મેધી તોબ્રા ર્‌ મરી તોલે ૧ 
ધાષુ તોલે! ૧ લવીંમ તોલો 5 
જીરૂ તોલે ૧ | જળનાયફળ તોલે મા 
ચણુનીદાળ તોલા ૨ | ઝએલચી દોડા તોલે ભા 


ઝે ૧૦ વસ્તુમા તડફામાં તપાવીને જુદી જુદી શૈકવી તથા ૬ળવી તે 
માં જોઇએ તેમાં હે ને પદર્‌ દાડા પછી ખગડે. 
દક્ષણી સસાલે। પ. 


કોળા મરી તોલે ૧ |! છર તોલે! ૦1 
લાળ મરચાં તગ ' ર હુવરતી દાળ તેલા ૪ ' 
ધાણા તોલે .- બા, | ખજુર ત્તોશે : નાઃ 





ન. દન 


કુપન ?)”” ઈને પ૦ ૬ ક 
કે ૪" જવન નુ ક, જ ઉ ક જ ન જ 
* , શમ ૬ અર . 
ક ન ૧૪* “ક ક કઝ: 
ક કા ટં ર 
ભ જ. ૪». મમ 9 જ હેન 3૦ 
૧ જ ક ક '4-42 8 કે 
છ * ૫, થ ક વષ - ર 
ક ટ જ * જ #* છ સિ મ? 
7 નાધણ દ 4: '૪ , દિ છિ 
2 3- “. ક “(અ : પિ ૪ સ બ્ર 
ઇજ. ૨ કક " મ નઈ કક કહન “ઝા 
બ. %% ન. ક ન: 
9 “ડુ# ” કૃ અઈ ન ૧ , 
શન “1,35૬” ૮. -,* 
બે. કસ્ઈ ર 


ઈ ચ શેરે દા જુદાં શેવકાં; તે એકાં ખોડવાં પછી લાકડાનાં વાકા 
જ પ્ાલી એક લીંખુતો રસ નીચોવી” સુમારે તાંખવોા ક, ' મસાલો. આદે 'દીઘ્રસ 
૬ પછે અમડી જ રે. 





જ ર મસાલો $ . 

કાળાં મરી તોલે '૧ | જીરૂતોલોાો ન 

. શાલ મરયાં તમ ર | ૬ળદર તોલો ક! 

*. મેથી તોલે ભ | મીઠા ર્લીમડાનાં પાન ૧૦. 

ઃ આ વસ્તુઓને સુકવી સેકીતે જીષ્થી ખાંડવી પછી લાકડાના કરોરામાં 


જ સખી નનેધ્ચ તેમ વાપર્વે. 





સસાલે।.. ૭ 4 
૪રૂ તોલો ૧” 
તોલા ર્‌ મરી તોલે હ 
ધાયૂ તોલે ૧ લાલ મરમાં નંગ ૨% 
એ છ વસ્તુઓમાંથી મેથી તથા હળદર એ ખે રકમોને ધીમાં શેકીને 
લાલ્ન કરવી, ને ખીજ રહેલી રકમો તથા મીઠા લીંબડાતાં પાન એ સરવે ધડી 
“ ખે તડકે સુકવી જરાક શેકીને બારીક ખાંડી દળીને એ સરવે મશાશે! એક 
'- લાકડાના કઢોરામાં શાબેવો પછી જેમાં જઇએ તેમાં તેને સુમારે નાંખવો. 
શાક ભાજીયોમાં લોટ સેળવવા વીરો 
લોટ મશાલે ૨ 


જે જે લેટ જેમાં મેળવવો છોય, તે તે અને ચોખા પાણીમાં ગક ગક 

રાત રાખવું ને બીજે દીવશે સુકવીને દળવું ને અડદની દાળ મુની દાળ, 
તુવેરની દાળ એ તરણું દળે મક્દી કરીતે શૈર શેરતે સુમારે દળવી ને શે- ” 

૨ એક ચોખા પત્લાળી સુકવીને તૈ પચુ દળતા પછી એ ચારે રકમને! લેટ 
એકઠો કરીતે એક કોરા વાસણુમાં રાખતો પછી જે શાકમાં બેધ્એ - તેઠલે 
“. નાંખવો પણુ જે લોટ મશાલ શીયાળે તથા ઉતામે એક પહીતો પરોશેઃ તેક 


સુરી હળદર તોલા ૨ 





(૮ ) 


ટલે કરી રાખવે!, ને ચોમાસામાં તો દીન ૧૫ સુધીને। કરી રાખવો, હ ટ િ 
મશાલે સુમારે કરી રાખવે।. 
લેટ મશાલે ૨. 


તુવેરેની દાળ શેર ૪ પલાળીતે સુકવીતે દળીતે એક કોરા વામણુમાં 
રાખવો, તેને વાયરો ખાવા દેવો નહીં ને જે શાકમાં જેપ્રએ તેમાં તેને ' 
સુમારે તાંખવે, 
લોટ મશાલે ૩. 
રેર એક ચોખા લઇતે શેકવા તે લાલ થાય એટલે એક ખીન્ન સો! 
કદાડવા તે એક તોલે કાળાં મરીને લાલ મરચાં ૨ એ ખે રકમો બારીક 
ખાંડવી, ને મીઠા લીંબડાના પાત ૧૦ લધ્ને જરાક સેકવાં પછી મરી, મરચાં- 
ને મીઠા લીંબડાનાં પાન એ સરવે પેલા શેકેલા પશાલા ચોખામાં નાંખવાં; * 
પછી એ થે!ખા દળીને લોટ કરવો, ને એ લેટ એક કેરા વાસણુમાં ભરી 
રાખવો પછો એ લોટતે! મશાલે! જે શાકમાં જેઈએ તેમાં નાંખવે. 
લેઢ મશાલે। ૪ 


૧ ચિખા શેર ૧ ૪ કાળાં મરી તોલે ૦ 
ર ચણુનીદ્ાળશેર ૧ પ લાલ મરચાં નગ ૪ 
૩ તુવેરની દાળ તોલાર ૬ મોઠા લીંબડાનાં પાન ૧૦ 


એ સરવે વરતુમાંયો થે।ખા દાળે એ તરણું રકમો જુદી જુદી શેકવી, 
ને મરી મરચાં, ને પાંદડાં એ ત્રણે રકમો ચાર ધડી તડકે તપાવીને જરાક 
ગેકવી, પછી એ સરવે એકઠું કરીને દળવુ એ દળેલો લેટ મશાલે એક 
જાર વાસણુમાં રાખવે!. 

લોટ મશાલે। પ 

જવાર્‌ શેર ૧ લાવીને શેકવો તેને દળવી તથા કાળાં મરી તોલો ૧ લાલ 
મરમાં ખે સુકવી, જરાક શે#ીને બારીક કરવાં, પછી એ લોટમાં ગે સરવે મે- 
ળવી એક કોરાવાસણુમાં ભરી રાખવો, તે જેમાં જઇએ તેમાં નાંખવે., 


(૯) 


જેન લોટ મશાલ ૨ બ ઝુ 
ર બઉ શેર ૧ તયા ચણા શેર ૦ તપા હળદર સુષ્ી તોલા ૪ એ તરણે ર 
સુકવીને જુદી જાડી શકવી પછી હળોદરતે આખી ખાંડવી પછી એ તરશે 
 _#જણુશેો એકડી દળીને એ લેટ મશાલે એક કેરા વાસણુમાં ભરી રાખવે। 
પછી જેમાં નેઇએ તેમાં નાંખવો. 
ુ  થીડુ શ) કરવાને ઉપાય. 
શેર એક મીડું' લેવુ તેન શેર ૧। પાશ્ીમાં એક વાસગુમાં પક્ષાળવુ તે 
એક રાત રાખવું, પછો બીજે દોવસે એક કડાઇમાં ઉપર ઉપરથી નીતરતુ' 
નીતરતુ' એક ગયણુ!ષી ગળી લેવુ, ને નીચે રહેશે કચરો! કાઢી નાંખવે।, પછે 
એ કઢાઈ ચુકે ચઢાવવી; ને તળે ખુમ તાપ કરતે! એટશે મીઠામાં નાંખેલુ 
પાણી બળી જશે, ને સફેદ મીઠું' થશે, પછો તે મીઠું શુધ થયેલુ એક બી%્ન 
વાસણુમાં અષવા લાકડાના કરોરામાં રાખવુ, તે મીઠું શાક ભાજી શજયાં ર્‌- 
#તાં ચટણી વીગેરે સરવે કામમાં આવશે. 
સાકર ધોવાને। ઉપાય. 

શૈર ૧ સાકર લાવી તેમાં પાશેર પાણી નાંખવુ, પછી એક કડાઇમાં તાં- 
ખીને તે કડાઈ ચુલા ઉપર્‌ મુકવી તે તળે તાપ કરવે। તે -ઉકળે એટલે જર્‌ાક 
દૂધ છાંટવુ' ને એ ઉપર આવેલ્ઞે મેલ ઝારાયી કહાડી લેવો એ રીતે જ્યાં 
સુધી ઉપર મેલ આવે ત્યાં સુધી જરા જરાક દૂધ છાંટીને ઉપરથી એજ રીતે 
ઝારાથી મેલ ઉતારી લેવા, ને સાફ ચે'ખી યાય એટલે એ સાકર શુધ થઇ 
નાણુવુ', પછી ઉતારી એક બીન્ન વાસણુમાં ગાળી લેવી તે ઠરે સેટલે રિ 
સાકર થશે તે જેમાં જેઇએ તેમાં નાંખવામાં આવરો. રે 

દષ સૈળવીને દહીં કરવાનો ઉપાય. 

શેર એક દુધ ગાયનું અથવા ભેશન્‌ુ' લાવીને ઉતુ' કર્વુ' પછી તે ટાઢુ' 
કરીને પાશ*॥ભાર છાશ અથવા એક જરાક લીંખુ નીચેવજું' ને એક માટીના 
કારા વાસષ્યુમાં એક રાત રાખવુ' એટલે દહોં થશે, તે' દહોં શીખ ડ મીઠાઈ 


ર. 
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સમસ્ત શાકે કરવાની રીત. 
શાક ૧ કાલેરાનું શાક. 


કારેલાં શૈર ૧ લાવી તેના કાકર છેલી નાંખવા પછી એક એક કાલેરાના 
ત્રણુ ત્રણુ કડક! કરવા, પછી ના પઈશાભાર મીઠું નાંખીને ચોળી નાંખવા 


પછી તેનો રસ નીચે।ાવી નાંખવો, ને એક કડાઇ યુલ્ે ચઢાવીને તેમાં તેલ " 
નવટાંક મુકીને તેમાં જરાક ધાણા, જીરૂ તથા લાલ મરચુ ૧ એ વધારે 
લાલ યાય એટલે તેમાં તઇયાર કરેલા કડકા નાંખવા, તે તળે તાપ કરવો તે . 
ચઢે એટલે એક પઈશાભાર મીઠું' નાંખવુ, ને બે. આંગળીની ચપટી ભરીને * 
શાકનો સાદો મસાલો! નાંખવે। પછી ચપટીથી દખાવી ન્નેવાં ને ચડમાં હોય, * 
તો ઉતારી લેવાં ને ઢાંકવાં. 
કારેલાંનું' શાક ર્‌. 

શૈર્‌ ૧ કારેલાં લાવીને તેતા પીતા કરવા તેમાં ન પઈશા ભાર મીઠું * 
નાંખીને ચોળળવાં પછે તેને! રસ નીચોવી નાંખવે। તે શેર ૧। પાણીમાં ખા- * 
દીને ચઢે એટલે એક ખી”ન વાસણુમાં કાડી લેવાં પછી કડાઇમાં ધી્ધ શેર ભ : 
મુષ્ટીને તેમાં રાઇ, જીરૂ, ધાણા, મેથી, લાલ મરચુ એ સરવ જરા જરા વ- 
બારમાં મરમાં મુષ્ટીને જરાક લાલ થાય એટલે તેમાં પેલું બાફેલું શાક વધા- 
રવું તે તોલા ખે આંબયીને। રસ નાંખતે। ને ત્રયુ આંગળાં ભરીને મેથીને 
લોટ નાંખવે ને સવા પધ્શા ભાર મીઠું તાંખનું પછી કડછીથી હલાવીને ઢાં- 
૪ીને જરાક રહીને ઉતારી નાંખવું ને એક ખીશ્ન વાસમુમાં કાડીને એક ચષટી 
ગરમ મસાલો! ભભરાવી હલાવી ઢાંકી રાખવું પણુ એ રાક વધારતી વખતે 
ખએે આંગળાંની ચપટી ભરીને શાકને શાદે મશાલે। તે બાફેલા કારેલામાં મેન 
ળવવો ને પછી વધારવૉ. 

કારેલાવુ' શાક 3. 
દક્ષણી રીતથી. 


કારેશાં શેર ૧ લાવીને કાકર છેથીને દોહશેર પાણીમાં ભાશીતે મહે એટલે 
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(૫) 


મમ બીજા: વાસણમાં હાડી લેવાં તેતું પાણી ઢાડી નાંખવું, પછી કડાઇમાં ધી 


શેર થ મુપવુ તે ઉપર્‌ પ્રમાણું વધાર સુકીને તે બાફેલાં વધારવાં પછી તોલા 


ને આંબલીને રસ તથા ત્રષણુ આંગળાં ભરીને. મેથીને! લોટ તયા સવા પઈશા ' 
ભાર મીઠું એ સરવે તે શાકમાં નાંખવું પછી હલાયીને હાંકી જરાક રહીને ઉ- 


_ થઘાડી તેમાં એક પઈશોાભાર સાકર નાંખીને ઉતાર્વુ, ને એક બીન્ત વાસ- 
“ શમાં કાડીને ઢાંષી રાખવુ 


ક'કોડાંનું શાક ૨. % 
ક'કોડાં શેર એક લાવી છેલીને ઉભા ચાર કડકા સમારવા પછી શેર બ 


ધો અથવા નવટાંક તેલ મુકીને ષાણાજીરૂ તથા લાલ મરચાં એ ખે જરા વ- 


ધારમાં મુકીને જરાક લાલ યાય એટલે # કેડાં વધારવાં ને એક ચપટી શાકને! 


શાદ મશાલેો નાંખવો ને એક પઈશાભાર મીડું' નાંખવુ' પછી ઉછાળીને ઢાંકી 


તળે તાપ કરવો તે ચઢીને તઇયાર થાય એટલે એક ચપટી ભરીને સરવે મ- 
શાલે તાંખી ઉતારી ખીન્ન વાસણુમાં કાહાડી હાંકવુ. 
કેળાનું શાક ૨. 

શેર એક કાચાં કેળાં લાવી છેલીને પીતા કરવા ને તે પીતા ૦। ધડી સુધી 
પાણીમાં રાખવા, પછી તે પાણી કાહાડી નાંખવું તેમાં ખીજુ મીઠુ પાણી આ- 
શરે શેર અડધે તે પીતામાં નાખવું, ને પછી તોલે ૧ મીઠું તાખવુ ને એક 
ધડી સુધી તે પાણીમાં રાખવાં, પછી તે પાણી પણુ કાહાડી નાંખવુ, ને એક 
થાળીમાં તે પીતા કોર્‌ કરવા પછી કડાઈમાં શેર ૦1, ધી લતે જરાક [૨૪ 
તથા એક તોલો અડદની દાળ એ ખે રકમો એકઠી વધારમાં મુકીને જરા લાલ 
ચાય એટલે તે શાક તેમાં વધારલુ', ને ભ ધડી પછી ચડે એટશે તે ઉતારવું, 


ને એક ચપટી ગરમ મસાલે। નાંખવો, પછી એક ખબી'્ન વાગ્રણુશાં કાલીનેઢાંકવું. 


ફેળાતનુ શાક ૨. 
- કાચાં કેળાં શેર ૧ લાવીને છરીથી, છોલીને તેના પીતા કરલા, ને તેને $- 


ડાઇમાં શેર્‌ ન ધી મુકીને ધાષ્યા, જીરૂ, તથા લાલે 'મર્યાં ખે મુકીને, તે લાલ 


( ૧૨ ) 


ષય એટલે વધારમાં સમારેલાં કેળાં નાંખવાં, તે પછશાભાર મીઠું ને એક 
ચપટી શાકને! સાદો મશાલે પેહેલે નાંખવો, તે સાક ચહે એટલે ઉતારવું, એ 
કેળાનું શાક બીજી ભાછ અથવા, હરેક ચીજમાં મેળવ્યું હોય, તો! ઉપરના પે- 
હેલા શાક પ્રમાણે કરીને મેળવવું. 
કેણહાળાનુ' શાક. 

કાહઢાળું સેર ૧ લાવીને છેલલીને સમારીને એક એક પઇશાભારના કડકા 
કરવા ને કડાઇમાં સેર બ ધી મૃકીને એક એક પઇશાભાર મેથી; જરાક કરૂ 
તથા લાલ મરચાં એ ખે જણુશે। વધારમાં મુકીને “રાક લાલ થાય એટલે 
તે કકકા તેમાં નાંખવા ને તેમાં ખે આંગળાં ભરી સાદો મશાલે। નાંખવો ને 
પધદશાભાર મીઠું” નાંખવું, પછી હલાવીને ઢાંકી તળે તાપ કરવે।, તે ચટે એ- 
ઢલે એક તોલે આંબધીનો રસ નાંખવો ને બે તોલા ગોળ નાંખવે।, ને જરાક 
રીને એક ચપટી ગરમ મમાલે। નાંખીને ઉતારવું. 

ઝેજ રીતે પઇશાભાર ધો અથવા એક પધશાભાર તેલમાં ફત મરચુ 
નોડું નાંખીને પણૃ થાય છે. 


કઢાળાતુ શાક ૨. 

શેર ઝક કાચાં કઢાળાં લાવીને છોલીને તેના કડકા કરીને એક કડાઇમાં 
નેવટાંક તેલ મુકવુ, ને જરા રઇ, મેથી, તપા લાલ મરચાં ખે મુકીતે તે વધાર 
જરાક લાં યાય એટલે તે કડકા તેમાં તાંખવા, ને પાસેર પાણી છાંટવું, પછી 
પછશાભાર્‌ મીઠું ને એક ચપટી સાદે! મશાલે। નાંખવો ને તે ચહડે એટલે 

એક તોલે આંબલીનો રસ છાંટવો ને ઉતારવુ', 
પણુ તે કઢાળાવું શાક ખીશ્ન હરેક શાકની રીતે પણુ થાયછે. ને ક'ઢા- 
ળાના પાણીમાં પણુ પાપડ થાયછે તે કટાળું' છીણીને ચેો!ળાના લોટમાં મેળ- 
વીને વડીયો પણુ માયછે. તે કઢાળાતે મુરખેો પણુ થાયછે, તે ત્રીન્ન ભા- 
ગમાં લખવામાં આવશે, 


( ૧૩ ) 
ક્રેઠમડાનુ શાક? 
શેર એક કોઠંમડાં લાથીને છેલી સમારી તાના નાના કડકા કરવા ને કડા- 
ઈમાં તેલ નવટાંક મુકીને ધાષુ।, જીરૂ, લાલ મરચાં, એ મુકીને વધારવું ને એક 
પછસાભાર મીઠું તે એક ચપટી સાદો મસાલો નાંખવે!, તે ચહડે એટલે ઉત।- 
ર્વુ.- તે એક તોલે! આંબલીને। રસે। છાંટવો ને લે એક કલાઇના વાસણુમાં રાખવુ" 
વતાકનુ શાક ૨. 
શેર એક વતાક લાવીને તેના કકડા કરવા, ને કડાઇમાં તેલ અધોળ મુ 
કીને ધાણુ।, જીરૂ, હોંમ મુકોને તે કડકા વધારવા, ને એક પઇશાભાર મીઠું નાં- 
ખવુ', ને પાશેર પાણી છાંડીતે ઢાંકીને તળે તાપ કર્વે!, તે ચડે એટલે એટ 
તોલે આંબલીને! રસે। છાંટીને ઉતારવું, ને એક ચપટી ગરમ મશાલેો નાંખવે।, 
વ્તાકનુ શાક ૨. 
રેર એક વતાક લાવીને તેના બબે જઈભારના કડક કરવા, તેને શેર 
ખે પાણીમાં બારી કાહાડવાં, પછી તે પાણી કાહાડી નાંખવુ, ને તે કડકા કેરા 
ફરવા, પછો કડાઇમાં નવટાંક ધી મુકીને રાઇ, ધાણુ।, જીરૂ, હીંગ એ વધાર મુ- 
કીને તે કડકા તેમાં વધારવા પછી ત્રણુ આંગળાં ભરીતે ચોથે! લેટ મશાલે 
નાંખવો, સવા પઈશાભાર મીઠું નાંખવુ' ને ત્રયુ આંગળાં ભરીને ચોધો મશાલે 
તાંખવે! પછી હલાવી જરાક રહીને ઉતારવું. 


વતાકનુ' શાક ૩. 
રેર એક વ'તાક લાવી શમારી નવટાંક ધી મુકીને રાઇ, મેથી, ધાણા, 
જીરૂઝે વધારમાં મુકીને તે કડકા તેમાં વધારવા, પછી ત્રષણુ આંગળાં ભરીને 
ત્રીજે લોટ મશાલે। નાંખવો ને' સવા પઈશાભાર મીઠું નાંખવુ' પછી પાશેર 
પાણી છાંટવુ, પછી ઢાંકીને તળે તાપ કરવો તે ચડે એટલે થોથોા આમટ 
મશાલ બે આંગળાં શરીને નાંખવા તે ચડે એટલે ઉતારવું, 'ને એક ખીન્ત્‌ 
 વાસણુમાં કાહાડીને એક તોલો આંબલીને! રસ છાંટવા તે હાંકી રખવુ - 


( ૨૪) 
વતાકના સ્વઈધા કરવાનો ઉપાય. * ર 
મેર એક વતાક લાવીને તેની ઉભી ચાર ચાર ફ્રાડયો કરવી પણુ તેતે. ફટા 
ભષ્ષીથી જરાક વળગેલાં રાખવાં, પછી શાકને શાદો મશાલો પેહેલો તયા 
ગરમ મશાલ્લો ત્રીજો એ બે મશાલા સમભાગે એકઠા કરીને તેમાં મોઢા પણ-. 
શાભાર મીઠું મેળવવુ, પછી તે વતાકમાં તે મશાલો ભરવો તે એક કડાઇમાં . 
તેલ શેર ના મુકવુ પછી તે વ'તાકતે મુકવાં તે તળે ખુબ તાપ કરવે। ને ઉપર 
ઢાંકી રાખવુ', પછી તે ચડીને કોકડીએ વળે એટલે ઉતારવાં ને તેને ઉતુ' ઉનું 
નધ્વેદ ધરાવીને ભે।જન કરવુ. 

એ રવ૪યાં વતાકનાં કરવાં તે નાહાનાં નાહાતાં તથા પુષ્ય કુણા લાવવાં 
તેમાં શેર તેલ મુકવું ને પાશેર તેલમાં પણુ સાધારણુ રવઇ્ઠયાં થાયછે તે એ.- 
છામાં ઓછાં નવટાંક તેલમાં કરૈ તે। ઉપર ઢાંકેલા વાસણુમાં ન શેર્‌ પાથી 
ભરી રાખવુ ને તળે મધુરો મધુરો! તાપ કરવે। તે શીવાય એ રીતે ૧ પધ- 
શાભાર તેલને। વધાર મુકીને પણુ થાયઝે. 

વાલેળોાનુ' શાક. 

વાલેળોા શેર ૧ લાવીને તેને ડીંટીને બખે આંગળના કડકા ફરવા ને કડા 
છમાં નવટાંક તલ મુકીને ધાણા, જીરૂ, મેથી તષા લાલ મરચાં એ ખે વધા- 
રમાં મુકીને જરાક લાલ યાય એટલે તે કડકા તેમાં નાંખવા પછો ખે આંગળા 
ભરી શાદે! મશાલો નાંખવા ને એક પઈશાભાર મીઠું નાંખવુ' ને તે માંશે' 
પાણી છાંટવું, તે ઢાંકીને તળે તાપ કરવો તે ચહે એટલે ઉતારવું. 

એ વાલેળેતુ શાક તે રીતે પણુ યાય છે તે લેટ મશાલા મેળવીને પણુ 
યાય છે, ને એક પણશાભાર તેલમાં ને વળી ફ્કત મીઠું અને મરચુ પથ 
તાંખીને થાય છે પષુ તે-ઉપર્‌ ઢાંડેલા વાસણુમાં પાશેર પાણી રાખનું. 

વાડ કારેલાનું શાક. 

શેર્‌ એક, વાડકારેથાં લાવીને તેના કાકર છેલીને પીતા કરવા, ને. કારમાં 

તેલ તવટાંક મુરીતે ધાણુ।, જીરૂ, હોંગ તયા લાભ મરચાં ખે વધારમાં ષુકીતે તેઃ 


પીતા-- વધારવા. પછી મે *માંગળાં શરીને રારો મરાલે પેહેલો તથા સવા 
“પુઝસાભોાર પડ: 'નાંમનુ ને હલાવી હાંકીને તળે તાપ કરવો પછી ચહે એટ- 
લે ઉતારવું... 
હેજ રીતે એ શાક કક્ત મીઠુ મરચુ' તે એક કા તેલમાં પણુ થા- 
થજે ને જેટલી રીતથી કારેલાતું શાક થાય છે તેટલી તમામ રીતથી વાડ- 
ી કાકા પણુ યાય છે. 
કાળ'ગડાનુ' શાક. 

ફેર શેક કાળ ગડાં લાવી સમારીતે નાહાના નાહાના કડકા કરવા પછી કંડા- 
ઈમાં નવટાંક તેલ સુકીને ધાણા જર, રાઇ, તથા લાલ મરચાં બે એ સરવે 
વધાર્‌માં મુકીને સમારેલા ફડકા વધારવા તે ખે આંગળાં ભરીને સાદો મશાલે 
પેહેલો નાંખવો, એક પણશાભાર મીડું' નાંખવુ' પછી ઢાંકીને તળે તાપ કરવે।, 
તે ચઢે એટલે ઊતાર્વુ 

ગજ રીતે ન શેર ધીમાં પણુ તે શાક થાયછે પણુ લેટ મશાલ બીન્ને 
તે ખે તોલા આંબલીને। રસે। નાંખીને થાય છે તે એ શાક શમારીને બાશી 
કાદાડી કે।!ર્‌ કરીને ઉપર લખ્યા પ્રમાણે વધાર કરીને પષ્યુ યાય છે. 


પર્વરનુ શાક ૨. 

 શૈર એક પરવર્‌ લાવીને તેને શમારીને પીતા કરવા પછી 'કડાઇમાં શેર 
ભ ધી મુકીને તેમાં ધાશા, છીરૂ, તથા લાલ મરચુ એક સદાને જર્‌!કે લાલ 
થાય એટલે વધારવું. 

પર્વરવનુ' શાક ૨ ર 

શર એક પરવર લાવીને છેલીને મ જણા કરવા પછી કડાઈમાં 
શૈર મા ધી મુકીને તોલા એે અડદતી દાળ જરાક જીરૂ તથા ભાલ મરચાં બે 
મુકીને જરાક લાલ થાય એટલે 'વધાસ્વું, પછી પઈશાશાર મીઠું તપા આમટ 
મસાલે તોયે 'નાંબવે, તૈ દ શાંગળાં ર કા મ તમે તાપ ફે 
ને ક ભેટશેઃ ઉતારવુ', 


(૧૬ ) 


એજ રીતે પરવરનુ' શાક નવટાંક તેલમાં પણુ થાય છે તે એક પઇશા-- 
ભાર્‌ તેલમાં ને ફેક્ત માંઠા મરચામાં પણુ થાય છે ને એછા વધાર્‌થી કરવુ 
હોયતો ઉપરના ઢકેલા વાસણુમાં પાશેર પાણી ભરી રાખવું તે ચટે યાં સુ- 
ખરી મધુરો તાપ કરવો. 

પડાળાનુ શાક ૨. 

પડેળાં શૈર ૧ લાવીને શમારીતે પીતા કરવા પછી કડાઈમાં નવટાંક તેલ 
મુકીને ધાણા, ૬ર, ને રાઇ એ વધાર મુકીને વધારવાં ને સવા પધશાભાર્‌ મીઠું 
તયા ખે આંગળાં ભરીને શાકને! સાદો મશાલે। નાંખવો પછી ઢાંકીને તળે તાપ 
કરતે। તે ચઢે એટલે ઉતારબુ, 

પડાળાનું શાક ર્‌. 

પડેળાં શેર્‌ ૧ લાવીને શમારીન પીતા કરવા એ બગેર પાણીમાં બાષી 
કાહાડવાં ને તે પાણી કાહાડી નાંખવું ને એ પીતા એક થાળીમાં કોરા કરવા, 
પછી એક તોલ્લો કાળાં મરી તથા તોલા ખે અડદની દાળ તથા મીઠા લીંબ- 
ડાનાં પાનાં એ રકમો એક બીન્ન વાસગુમાં એક તાલે ધી મુકીને ચુલે ચ- 
&વી શેકીને લાલ કરવી તે ઉતારીને બારીક વાટવાં પછો એક વાસખુમાં 
પામેર પાણી લઇને તે વાસખુ સુક્ને ચડાવવું ને તે ત્રણ રકમો! એકડી વારેલી 
તે પાણીમાં નાંખવી ને તળે તાપ કરોને ખુબ ઉકાળવી તે ઉતારીને પાછી 
કડાઈમાં પાશેર ધી મુકોને ધાણા, જર્‌ તથા લાલ મરચાં ખે તથા મીઠા લીં- 
બડાનાં પાનાં પ એ સરવે વધાર યં, ને પેકત્નાં ઉકાળેલાં મરી વીગેરે તેમાં નાં- 
'ખવાં ને સવા પ!ઇઇશાભાર મીઠું તથા બ પઈશાભાર આમટ મશાલો ચોથે એ 
સર્વે તે શાકમાં નાંખી હલાવી જરાક રહીને ઉતારવું. 

એે પ'ડે!ઇતું શાક સરવે લોટ મરાલાએામાં મેળવીને એજ રીતે યાય છે. 

પાપડીયોના લીલવાનુ' શાક ૨. 

શેર એક લીલવા લઇને કડાઇમાં તેલ નવટાંક મુકીને ધાણા, જર્‌, રાઈ 

તપા મરચાં ખે વઘારમાં મુકીને વધારમાં પછો સવા પૃળશાશાર મીઠું તે ખે 


( ૬૭) 


આંગળાં | ભરીને સાદો મશાલે! પેહલે નાંખવો, પછી ૦1 શેર પાણી છાંઢવુ 
ને ઢાંકીને તળે તાપ કરવે। તે ચઢે એટલે એક ચપટી અજમો નાંખીને ઉતારવુ.. 
* એવી રીતે તુવેરોના લીલવા તયા ચણા! વીગરે હરેક લીલવાતુ શાક યાય 
છે પણુ પાપડીઓના લીલવા શીવાય બીન્ન કે।૪ લીલજાંમાં અજમે। નાંખવામાં 
આવતે નથી બાકી એજ રીતે સરવે લીલવાતનુ' શાક થાય છે તે લોટ મશાલાઓ 
માં પણુ થાય છે. 
ગલકાનુ શાકન ૧ 
શૈર એક ગલકાં લાવીને છેલી શમારીને તાહાના નાહાના કડકા કરવા ને 
કડાઇમાં નવટાંક ધી મુકોને તોલા ખે અડદની દાળ, ધાણા, જીરૂ, તથા મીઠા 
લીખડાતાં પાન તે વધારવામાં મુકીને કકડા વધારવા ને એક પઇશાભાર મીઠું 
નાંખવુ ને ખે આંગળાં ભરીને આમટ મશાલે થોથેો નાંખવો તે હલાવી 
ઢાંકી તળે તાપ કરવો! તે ચડે એટલે ઉતારવું. 
ગલકાનુ' શાક. ૨ 
શેર એક ગલકાં લાવી છેલીને નાહાના નાહાના કડકા કરવા પછી કડાળ્માં 
નવટાંક તેલ મુકીને ધાણુ।, છીરૂ, રાઇ તથા લાલ મરચાં ખે તે વધારમાં મુ- 
૪ીને તે લાલ યાય એટલે તે કડકા વધારવા, નૈ એક પણશાભાર મીડું' નાખવુ 
ને બે આંગળાં ભરીને સાદો મશાલે નાંખવો તેને ઢાંકીને તળે તાપ કરવે। 
ને ચઢે એટલે તે ઉતારવું તે બીજ વાસણુમાં કાઢવું. 
ગજ રીતે ગલકાનું શાક જરાક વધાર મુકીતે મીઠું મરચુ નાખીને પણુ 
ચાય છે ને લેટ મશાલેો મેળલીને પણુ થાય છે. 
ગવારફેળીનુ શાક. ૧ 
શેર એક ગવારફળી લાવીને તે ડીટીને શેર ૧ પાણીમાં બારી કાદાડવી 
પષો તે પાણી કાહાડી નાંખવું ને જરાક કેરી કરવી, પછી કડાઇમાં તેલ ન- 
વટાંક મુઝીનતે જરાક ધાષ્ણ્%, જીર્‌ વેલા ખે અડદની દાળ, ને લાલ મરચાં એ 
મે ચીનને વધારમાં મુકવી, સવા પધ્નસાભાર્‌ મીઠું નાંખવુ ને મે આંગળાની 
જપટી શરી સાદો મસાલે। પેહેલે નાંખવો ને ત્રણુ આંગળાં ભરીને ત્રીજે ગૈ: ખા- 


(૨૮) 


નો લોટ તથા મશાલે। નાંખતે! પછી તે હલાવી ઢાંકી જર! રહી તેહ કતાર. 
મવારફળીનુ' શાક. . ક 
શેર એક ગવારફળી લાવીતે તે શેર ૧। પાણીમાં બા'ી તે પાણી કહાડી 
નાંખવુ' ને કારી કરીને ધી શેર ન મુકીને ધાણુ।, જીરૂ, તથા મીઠા લીંભડા- 
નાં પાન પાંચ તે વધારમાં મુકોત બાફેલી ગવારકળી તેમાં નાંખી પછી સવા 
પધઇશાભાર્‌ મીઠું ને જરા ચોથો આમટ મશાલે નાંખવો તોલા ખે આંબલી- 
નો રસે! છાંટવો, બે આંગળાં ભરી મેથીને લે નાંખવો તે કડછી હલાવી 
ઉતાર્વુ. 
એ ગવારફળીનું શાક એ લેટ મશાલામાં થાય છે, તે જરા વધારમાં પ- 
'ગુ થાય છે, પગ્‌ એ મવાર બારી કાહાડી જરા તણયાર થાય સારે અજમો 
ભમરાવી મરચુ મીઠું નાંખી ઉછાળી ઉતાગવુ. 
ગેગડાનુ સાક. ૧ 
શેર એક ગેમડાં લાવી છેલી નહાના કડકા કરવા ને શેર ન ધી અથવા 
નવટાંક તેલમાં ધાણા ૬રૂ રાઈ એ જરા જરા મુષી તે કડકા તેમાં વધારવા 
પછી સવા પઈરાભાર મીઠું તાંખી જરાક શાદો મશાલેો નાંખવો! પછી ઢાંકી, 


તાપ કરવા પણુ તે ઢાંજીને પેલાં પાસેર પાંષ્મ્ની છાંટીને ઉપરના ઢાંકેલા વાસ- 
ખ્‌માં મ સેર્‌ પાંણી રાખવું એટલે વગર્‌ પાણી છાંટે ચડી જરે એટલે ઉતારશુ- 
ગીલ્ોડાનુ શાક. 

સૅર ૧ મીઠાં ગીક્ેડાં લાવી સમારી પીતા કરવા પછી કડાઇમાં તેલ ન- 
વટાંક મુષી જરાક જીરૂ, રા૪ તમા લાક મરચાં ખે મુછીને જરા લાલ યાય 
એટલે પોતા વધારવા પછી સવા જકભ્ાર્‌ મીઠું નાંખવુ, ને જરાક શાદ મ- 
સાલો નાંખતે।. તે ઢાંફી તળે તાપ કરવો, તે ચઢે એટલે એક ચપટી ગરમ 
મશાલે। નાંખીને ઉતારવુ, 

કડવા ગીલેડાડુ શાક. ર્‌ 

સેર ૧ કડવાં ગીધ્ોડાં લાવી જરા કચરી ફૂાડયો કરવી ને તમામ બીજ 

ફાહમાડી તાખવાં, ને બસેર પાણી શરી તેમાં તાંખવાં જરાક રાખી ' ખુબ ધોવા 


ક 0 ર ( ૧૩ ) 

મ ક્ર તમામ જે કાડી નાંખવાં પણુ એજ રીતે પાંચ અથવા સાત વખત ત પાણી 
“-જથવા છાશ લેઇને ખુગ ધોઇ ધોઇ પાણી કાહાડી નાંખવુ' પછી તે ધોએલા 
 'કડકા કોરા કરવા ને કડાઈમાં તેલ નવઢાંક મુકીને જરાક જીરૂ, તયા લાલ 
. મરચાં બે મૂછીને તૈ શાક તેમાં વધારવું પછી એકે પઇશાભાર મીઠું તથા 
મે આંગળા ભરીને શાદો મશાલે નાંખવે.. તે ઢાંકીને તળે તાપ કરવે।, તે 
ચઢે એટલે જરાક ગરમ મશાલેો નાંખીને ઉતારવું. 


ઉપર્‌ લખેલા મીઠા ગીલેડાતું શાક જેટલી રીતથી પરવરતું શાક યાયછે. 
 તેઢશી રીતથી આ શાક યાય છે. 


ળઉરીયાવું શાક ૧ 

શેર એક તુરીયાં લાવીને તેતી ધારે! છેલીનાંખી નાહાના કડક। કરવા પ- 
છી શેર ૧। પાણીમાં બાદી કાહાડીને તે કડકા કોરા કરવા પછી કડાઇમાં ધી 
તવટાંક મુકીને એક તોલો અડદની દાળ એક તોલે! મેથી ને જરાક જીરૂ, ત- 
થા લાશ મરચાં ખે મુષીને તે ક$ક તેમાં વધારવા, પછી સવા પઈશાભાર મી- 
ડું તે ખે આંગળાં શરીને શાકને! શાદ મશાલે। નાંખવે!, ને ત્રણુ આંગળા 
 ભરીતે થોખાતે। લેટ માલે ત્રીજે તાંખવે ને હલાવીને જરાક રહી ઉતારીને 
ગરમ મશાલે। નાંખીને એક બીજા વાસણુમાં રાખવુ, 

એ તુરીયાનું શાક સમારીને જરાક વધાર મુકીને મીઠું મરચુ થે।ળીને 
“કાચુ વધારીને પણુ થાય છે ને સરવે લોટ મસાલે। મેળવીને પણુ થાય છે પ- 
ધુ એ શાકમાં તોલા ર્‌ આંબલીનેઃ રસે! છાંટવો અથવા એક” લીખુ નીચે" 
તધુ' તે કાહાડીને કલાઈના વાસણુમાં રાખવુ, 

ડોડાનુ' શાક, ૧ 

સેર એક ડે।ડાં લાવી સમારી બાકી કોરાં કરી નવટાંક તેલમાં જરાક ૭૩ 
રાઈવધારમાં મુકીને તે શાક વરવું, એક પાઇશામાર્‌ મીઠું જ જરાક ન મ 
શાલે! મેળવીને ઉતારવું, 


એે શાક સમારી ફાચા વધારીને પષતુ એજ રીતે ધાય ઝર. 


( ૨૦ ) 


ડોડકાંનુ' શાક. ૧ ( 
શેર એક ડે।ડકાં લાવીને તેની ધારા છેલલી નાંખીને સમારીને નહાના 
કડકા કરવા પછી કેર ૧ પાણીમાં બાષ્દી કહાડીને વધાર કરલે! એ ડોડકાંતુ 
શાક જે જે રીતથી તુરીયાતું શાક થાયછે તેટલી તમામ રીતમાં આ શાક પણુ 
કરવુ' ને એજ રીતે મીઠું તથા મશાલે। નાંખવો તે ચટે એટલે ઉતારવું. % 
દુધીનુ' શાક. 
એક રેર દુધી લાવી છેલી સમારીને નાહાના નાહાના #કડકા કરવા તે તે- 
નાં તમામ ખીજ કહાડી તાખવાં પછી શેર ૧। પાણીમાં બાફી કહાાડીને તે ક- 
ડકા કોરા કરવા પછી કડાઇમાં ધી નવટાંક મુકીને તોલે ૧ અડદની દાળ ને 
જરાક ધાણાછર ને મીઠડા લીંબડાના પાન પાંચ તથા લાલ મરચાં ખે એ ચી- 
નને ષધાર્માં મુષ્ઠીને તે કડક! વધારવા પછી સવા સવા પઇશાભાર મીડું ને 
ખમે આંગળાં શરી ચોથો આમટ મશાલે નાંખવો ને ત્રણુ આંગળાં ભરીને 
મે।ખાને લેટ મશાલે નાંખવો પછી જરાક રહીને ઉતારવું. 
એ દુધીનું શાક ફેકત મીઠું મરચું ને ૪રાક વધાર મુકીને પણુ ધાયછે. 
સાગરીયોાવું શાક ૧ 
સાંગરીએ શેર એક લાવીતે ઝીષ્ઞા ઝીણા કડકા કરવા ને તે ખશેર પાન . 
ષ્]ીમાં બાષ્ઠી કાહાડવા ને પછી કાહાડી નાખગું પછો કડાઇમાં તેલ નવઢાંક મુ- 
જ૪ીને જરાક હીંમ, તમા રાઈ લાલ મરચાં ખે મુકીને તે શાક વધારવાનું પછી 
ગ્મેક પછશાભાર મીઠું ને ખે આંગળાં ભરીને શાકતે સાદો મશાલે। નાંખવો 
ને તોલા ત્રણુ કાચી કેરીએઃના ઝીણા ઝીણું કડકા નાંખવા પછી જરાક રહીન 
ને એ સરવે મેળવીને ઉતારવું પણુ કેરીઓના ભાગતુ' જરાક મીઠું તાખવુ' 
ને એક બીજા કલાપ્તા વાસણમાં કહાડવુ, 
સર્ગુવાની શીગોનુ શાક. ૧ 
સરગવાની શીંગો શેર ૧ લાવીને તેના ત્રણુ ત્રણુ આંગળના કડકા કરષાને તે 
કડકા શેર 11 પાણીમાં ખાષી કાહાડવા ને એે પાણી કાહાડી નાંખવુ પછે 
નવટાંક ચણાનું વેસણુ કરીને તેમાં ખે આંગળાં ભરીને ભજીયાંને તાજો મ" 


(ર૨૨) 


. સાલે! નાંખવો તે સવા પણશાભાર મીઠું નાંખવુ' તે તોલા ખે ગોળ નાંખવો 
પછી તે બાફેલા કડકા તે વેસણુમાં મેળવવા પછી કડાઈમાં ધી શેર મ સુકી 
તે વેસર્‌માં મેળવેલા કડકા વધારવા પછી જર્‌ાક ઉછાળીને હાંકયા પછી જરાક. 
રહીને ઉતારવું. ' 
ભીંડાલુ શાક ૧ 

ભીંડા શેર્‌ ૧ લાવીને અડધા અડધા આંગળના કડકા કરવા, પછી કડાઈ- 
, માં તેલ નવઢાંક મુકીને તેમાં ધાણા, જીરૂ, મેથી તથા લાલ મરચાં સુકીને 
તે કડકા તેમાં વધારવા, ને એક -પૈસાભાર મીંઠું નાંખવુ', એક ચપટી સાદો મ- 
શાલોતાંખવેો પછી જરાક ઉછાળી ઢાંકીને તળે તાપ કરવે। તે ચઢે એટલે જરા 
ખટાઇકછાંટવી પણુ એ ભીંડાના શાકમાં ખટાઇ ન્નેધ્યે તે તોલા ખે દહી અય 
વા છાશ ને તેમ નજેય તો તોલા ખે આંબલીને! રસો અયવા કોકમ છાંટીને 
ઉતારવું તે એક કલાધતા વાસખુમાં રાખવુ. 

ચોાળાફળીનું શાક, 

રેર એક ચોળાફળી લાવી તેતા ઝીગુ। ઝીણા કડકા કરીને કડાઇમાં તેલ 
નવટાંક મુકીને ધાષમા, ૬રૂ, રાઇ તમરા લાલ મરચાં ખે વધારમાં મુકીને તે 
શાક વધારવું પછી એફ પ૪છશાભાર મીઠુ તથા ખે આંગળા ભરીને શાહે મ- 
શાલે નાંખવો ને નવટાંક પાણી છાંટવું પછી ઢાંકીને તળે તાપ કરવે।, તે ચન 
હે એટલે જરાક ખટાઇ છાંટીને કડછીયી હલાવીને ઉતારવું. 

”  ભમજડખ્રુચાનું શાક. 

શેર એક ખડખુચાં લાવીને છોલીને સમારીને કડકા કરવા પછી કડાઈમાં 
રલ નવટાંક મુકીને જરાક ધામ્યા, જરૂ, રાઇ તયા અડદની દાળ તયા લાલ 
મરચાં એ ખે ચીશ્ને વધારમાં મુકીને તે કડકા વધારવા, પછી સવા પઇશા- 
ર મીઠું નાંખવુ, ને તોલા ખે ગાળ ને ખે તોલા આંબલીોને। રશે। છાંઢવે। ને 
મે આંગળા ભરાં સાદે મશાલે તાંખવે! તે ચઢે એટલે ઉતારવું. 

ખીરાનું શાક. ૧ 
શેર એક ખીરૂ લાવી છેલો સમારી કડાઇમાં તેલ નવટાંક મુકીને હોંગ 


( ૨૨ ) 


રાઇ લાલ મરથાં, એ વધારમાં મુકીને એક પઈશાશાર મીઠું તથા બે આંગળા ' 
ભરીને સાદે મશાલે। ને તોલા ૨ આંબવીને। રસે, એ સરવે ચીનને તે * 
સાક ચઢે એટલે તેમાં નાંખીને ઉતારવું. ' 
એજ રીતે આરીયાતું શાક પણુ થાય છે ને જે જે શાકના વધારમાં 
મરચાં મુક્વાં તે જે જે શાકમાં લોટ મશાલા મેળવવા, તે સરવેમાં ધીને 
વધાર મુકવો! ને લોટ મશાલા વગર્‌ મેળવેથી જે શાક કરવું હોય તે સરવેમાં 
તેલને વધાર મુકવો. 
જમીક'દ સમસ્ત તળવાતેો ઉષાય., 
૧ સુરણ? 
શેર એક સુરણુ લઇને છેલવું, તે રમારીને મોટા બખે જઈભારના ચે!- 
રસ કડકા કરવા, ને તે કડકા એક રાત અથવા એક દીવસ રેહેવા દેવા પછો 
કડાઇમાં ધી ફેર ૦1 મુકી જરાક છર્‌, તે વધારમાં મુકવું તે જરા લાલ 
ચાય એટલે કડકા તેમાં વધારવા, તે ઉપર ઢાંકીને તળે તાપ કરવા ને જ- 
રાક રહી ઉધાડીને એક પઈશાભાર મીડું નાંખવુ તે હલાવી હાંકવુ' ચડીને 
ધી સરખુ યાય ક ઉતારવું. 
એ રીતે સુરણુ પાસેર ધીમાં ધાય છે ને નવટાંક ધીમાં પષુ તળીને 
તધ્યધાર થાય કે ગરમ મશાલે। તાંખી ઉતારવુ. 
ર્‌ રતાળુ. 
શેર એક રતાળુ લાવી છોલી સમારીને ધી ન મુકી જરા જીરૂ, મૃક્ી તે 
વધાર્‌ લાભ થાય તેમાં એક પઇલશાભાર મીઠું નાંખી હાંકો તાપ કરવો તે 
ચઢે કે ગરમ મશાલે નાંખી ઉતારવું. 
૩3 અડવી. 
શેર એક અડવી લાવી એક નાડા લુગડામાં ધાભી ધસી કહાડવી પછી 
»ડાઈમાં ધી સેર ગ મુકીતે જરાક જીરાનો વધાર કરવો, ને લાલ યાય એ- 
ટલે તે છ્ેલેલી અડવીને સમારી વધારવી ને એક પધ્ંભાર મીઠું નાંખવુ તે 
જરે એટલે એક ચપટી ગરમ મશાક્તે નાંખી ઉતારવું. 


(ર૨૩૦) 
૪ બટાટા. 
શર એક બટાઢા લાવીતે આખા સેર ૧॥ પાણીમાં બારી કાહાડવા 
પછી તેનાં છે!ડાં કાહાડી નાખવાં ને એક કડાઇમાં શેર ન ધીને! વધાર મુન 
“કીને સમારીને વધારવા પછી ઉપર પ્રમાણે મીઠું મશાલેો નાંખીને ઉતારવા, 
ગેજ પ્રમાણે બટાટા કાચાં છેલી સમારી વધારીને પણુ યાય છે. 
પ સકર્ડ૬. 
શેર એક સકરક'દ લાવીને સમારી કડાઇમાં ધી નવટાંક મુકીને જરાકે 
જરૂ, મુકીને તે વધારવા, ષછી એક પપંશાભાર મીઠું નાંખીને ઢાંકીને તળે 
તઃપ કરવો પછી ચઢે એટલે જરાક ગરમ મશાલે! મેળવીને ઉતારવું. 
હૃ. ડ'દા કોળી” 
શેર એક કદાડાહેોળુ' કિન છેલી સમારીને વધારવું પણુ જે રીતથી : 
સુરણુ તળાય છે તેજ રીતે એ પષ્મુ તળાય છે. 
૭-૮ હળદર તથા આદુ. 
હળદર તથા આદુ એ ખે ચીનને સરવે શાક ભછયાં યાણી યઢણી- : 
એના કામમાં આવે છે. 
લમણુ કાંદા વીગેરે વધાર્‌ ચટણીએના ઉપયો મમાં આવે છે તે કાંદાનુ' 
કારેશાની રીતથી શાક યાય છે પણુ તે કાંદાનુ' શાક નઇવેદના કામમાં આવ- 
તું નથી મારે જેને ખપે તે ખાય છે. 
ભાજીઓ સમસ્ત ડરવાની રીત. 
૧ સેથીની ભાજી. 
શેર એક લીલી મેથીની ભાજી લાવી દીટી ઝીણી સમારી કડાઈમાં ધી 
અધેોળ મૂકી જરા હીંમ રાઈ તથા લાલ મરચુ મુકીને ભાજી તેમાં ધોધને 
વધારવી, પછી અડધા પઈયાભાર મોડું નાંખવુ', ને જરાક સાદો મશાલે 
નાંખી હલાવી ઢાંકી તળે મધરે તાપ કરવે! ત ચડે એટલે ઉતારવું: 
૨ તાંદળજાની ભાજી. 
શેર એક તાંદળજની ભાજી લાવીને કુમળી કુમળી ડીટી સમારી ધેન 


( ૨૪ ) 
ઇને અધે!ળ ધીમાં જરાક મેથી રાઈ મરચુ મુકીને વધારવી, તે ઢાંકીને ધીમે 
ધીમે તાપ કરવો, તે ચઢે એટલે અડધા પઇંશાભાર મીઠું તથા જરાક સાદો 
મશાલે! અડધા પઈરાભાર ખટાઇ નાંખી ઉતારવી. 
૨ સવાની ભાજી. 

શેર એક સવા લાવી ઉપર પ્રમાણે સુધારીને અધોળ ધીમાં જરાક હીંગ 
મરચુ વધારમાં મુકોને વધારવી, ને ન પઇશાભાર્‌ મીડું ને જરાક સાદો મ- 
શલે નાંખી મેળવીને ચઢે એટલે ઉતારવી. 

ડોડાની ભાજી. ૪ 

શેર એક ડોાડાં લાવી ડીટી સમારીને શેર્‌ પાણીમાં બાદી કાહાડવાં પછો એક 
ખી? વાસખુમાં લઇને ખુળ તીચેોવી કોરી કરીને કડાઇમાં ધી તવટાંક મુકી- 
કો ૦૪રાક જીરૂ મરચુ વધારમાં મુકોને તે સાજમાં ૦। પઈશાભાર મીડું ને 
₹#૪રાક સાદો મશાલે। મેળવીને વધારવી; ને ઉછાળીને જરાક રછોને ઉતારવી. 

પ લુષ્ીની ભાજ પગ એજ રીતે થાય છે. 

૬ કુબીની બા% પપ એજ રીતે બાશી વધારીને યાય. 

૭ પુવાઠીયાતા પાતની ભાજ પષુ એજ રીતે થાય છે. 

૮ પોઇની ભા પુ એજ રીતે યાય છે. પણુ ડીટી સમારી ધોઇને 
વધારવી; ને અડધા પઇશામાર મીડું ને જરાક મશાલે। નાખીને ઉતારવો. 

€ જીંઝર્‌ેની ભાજ પ'ગ્‌ ઠેડની ભાજની રોતધી થાય છે. 

૧૦ ચખ્‌ાતા પાતતો ભાજ, મેષીની ભાજવની રીતે થાય છે. 

૧૧ નળાની ભાજ પષગુ ડ!ડની ભાઈ?તી રીતેથી થાય છે. 

૧ર મોરડતી ભાજી એ મમુદ્રને કીનારે થાય છે તે ભા ડીટી સમારીને 
ખા#ી કાહાડવી, પછી નીચેોવો કેરી કરીને જરાક મીડાતે! પાસ દેધતે ઉપ- 
ર પ્રમાણે વધારીને જરા ર્‌હોને સાદો મસાલો ને જરાક ખટાઈ નાંખીને મે- 
ળવી ઉતારવી. 

૧૩ લાંબડીની ૧૪ કજરાની ભાએ મેથીની ભાજીની રીતષી થાયછે 
ને મુળા મોધરીએ। વીમેરેમાં જરાક મીઠું નાખીને જરાક મેયો, અથવા જી- 


(ર૫) 
શાતા વધારમાં પણુ થાય છે ને શેર ૧ લીલાં મરચાં લાવો તેની ઉભી ચી- 
: રીઓ કરીને તેમાં મીઠું તયા ગરમ મસાલો મેળવીને ભરવુ' પછી કડાઇ'- 
માં તેલ તવટાંક મુકીને જરાક જીરૂ, ધાણા, વધારમાં મૂકીને તે મરચાં 
વધારવાં, પછી તેોલ્ઞા ખે ગોળ તેમાં નાંખવો, તે લાલ થાય એટલે ઉતારવાં 
તે તળેલાં મરચાનું શાક અથાણાની માફક આઠે દીવસ સુધી ખાધામાં આવેછે. 
૨ થોારીઆના પાનની ભાજી. 

'શૈર એક સારાં કુષ્શાાં કુણા થોરીઆનાં પાંદડાં લાવીને જીમા સમારીને 
માટીના વાસણુમાં રેર ૧।। પાણીમાં બારી કાહાડવાં પછી તેને ખુબ નીચે- 
વીને ધોઇ નાંખવાં પછી કડાઇમાં નવટાંક ધી મુકીને તેમાં ધાણા, જીરૂ, 
રાઈને વધાર સુકીને તે વધાર જરાક લાલ થાય એટલે તે બાફેલી ભાજીમાં 
મીઠું મરચું વીમરે મરાકે। મેળવીતે વધારી ઉછાળીને ઉતારવી, 

સમસ્ત ભજીયા કરવાને! ઉપાય. 


૧ રતાળુનાં ૭ દુધીનાં 

ર આદાનાં ૮ ગલકાનાં 

૩ કારેલાતાં હ કેરીનાં 

૪ વ'તાકનાં ૧૦ મેથી લીલીની ભાજનાં 
પ કેોહેોળાનાં ૧૧ અડવીના પાતનાં ક 
૬ કેળાનાં ૧૨ સુર્‌ષુ બટાટા વીગરેનાં 


ઉપર્‌ લખેલી સરવે ચીનને શેર રોર સક શેર ન ચણુનુ' વેસણુ લેતું 
તેમાં બે આંગળાં ભરીને ભજીઆને। મશાલે। ત્રીજે નાંખવો! ને મેોટાપઇશરાભાર 
મીઠુ નાંખવું પછી તેમાં તેને સુમારે પાણી રેડીને તે વેસણુ ખુબ શીથુવુ' ને 
સમારેલા પીતાને વળગે તેવું કરવું, ને તે પી1ા વેગાણુમાં મેળભ્યા પછી 
કડાઇમાં શેર મા તેલ મુકવું તેને ખુખ તપવા દેવું, તે તેલ પાકુ થાય એટલે 
પેલા પીતા પાંચ મુકીને તે તળાઇને લાલ થાય એટલે ઝારાથી એક ખીન્ન 
વાસણમાં કાહાડવા એજ પ્રમાણે વારેવારે કડાઇમાં મુકીને તળાધ્ને લાલ 
થાય એટલે ઝાર્‌ાધી કાડી લેવા, 


( ર૬») 


ઉપર લખ્યા પ્રમાણે ભજયાં કરવાં પણુ તે તેલ તપાવી પાકુ કરીને 
કરવાં ને જે કાયા તેલમાં મુકે તો ઉભશા આવે તેણે કરીને મોઢું નુકશાન 

યાય માટે તેલ પામું કરીને તળવા મુકવાં ને નને પાકુ કરષા પછી પણુ ઉ- 
ભરે! આવેતે! તે તલમાં કસર “મુવી ન તેના ઉપાય કરવો. 

વલમાં ઉમરે આવેતો જરાક આંબલી નાંખવી અથવા તે તેલમાં જરાક 
ગોળ મૃકવો એટલે તે ઉભરો સમી જશે. 

ને ચળાના વમખુની શૈવો કરવી હોય તો શેર એક ચણાનું વેસણુ લ- 
ને તેમાં મોઢા પઇશાભાર મીઠું ને બે આંગળાં ભરીને ત્રીજે મશાલે। નાં- 
ખ્ષા, ને તે વેશષ્મુ પાણીથી બાંધવું પછી એક કડાર્ધમાં તેલ શેર «1 પુરીને 
તે તેલ પાકુ થાય એટલે ઝારામાં વેસણુનતે। લુવા મૃકીને તે ઝારા કડાઈ ઉપર 
ચાખી તેમાં વસ'મુને લુવે! ધાલવો એટલે શેવો થશે તે તળાપ્તને લાલ થાય 
કઢલે એક બી*ત ઝારાથા તે શેવો કહાડી લેવી એવી રોતે વારેવાર કરી કાડુવો. 

ને ગાંઠીયા કરવા હેય તે એજ રીતે વેશણમ્‌ કરવું' પણુ એક પઇસાભાર 
પાપડી ખારો નાંખવો, ને એક પધશાભાર મીઠુ નાંખવુ' ને ખે આંગળાં 
બરન મરાલે। તાંખવે! પછી કડાઈમાં તેલ બા શેર પુરીને પછી તેલ પાકુ 
યાય એટલે તે વેચ'ગુતા વાટા કરવા ને તે કડાઈમાં મુકવા તે તળાપ્નને લાલ 
થાય એકલે ઝારાથી કાડી લેવા એજ રીતે વાટા વણીને તળી કાહાડવા અથ- 
વા મોટા કાષ્ાના ઝારાથી પષ્યુ એ ગાંડીઆ થાય છે. 


સમસ્ત ર્‌ાઇતા કરવાની રીત. 
વગર બાકેથી ર૨્‌ાછતાં કરવાની બાપષીને 3ઇતાં કરવાની. 


૧ દ્રાખનુ રાઇતુ' ૧ સુકી મેથીનું રાઈનુ' 
૨ ખારેકનુ ર સકરકદનુ હ 
2 ખનુરનુ ૩ સાંગરીઓનુ 

૪ લીલા ખોપરાના રોપરાનુ ૪ સરચુવાના જુલ 

પ૫ રાયણેોનુ પ કોળાનુ 


દુ ખીરાતું દ દુધીનુ 


ત (ર૭ ) 
' ૩ આરીયાનું ' ૭ બટાઢાવનું 


«૮ કળાનુ ૮ વતાકનુ 
દ ચણાતા વેસની કરીનુ «વસુરણુનું' રાઇતુ 


ઉપર લખેલી ચીન્નેમાંથી વગર બાફેયી રાઈતાં કરવાની રકમો નવ છે 
તે શેર શેરને સુમારે લાવી વીષ્‌ીને ધોઇને સુષ કરવી ને કટલીક ચીન્નેમાંથી 
કેળીઆ કાહાડી નાંખીને ઝીણા ઝીષ્ગુ કડકા કરવા તે કૈટલીક ચીનને છેલીને 
છીણીથયી છીણુવી તે ચણા।ાતા વેસણુઃી સેવે યાય છે એ રીતે ઝારાથી ક- 
ળીએ। પાડવી, એ સરવે ચીનને જાદી જીડી રીતથી સુધારી તધ્યાર કરવી 
પૃછી સેર એકે નવઢાંક રાઈ લેવી તેને જરાક પાણીથી પલાળીને ચાર્‌ં ધડી' 
તડકે સુકવવી પછી ભયડીને તેનાં છોડાંકાડી નાંખવાં પછી તેમાં જરાક છાશ 
છાંટીને ખુબ બારીક વાટવાં પછો સેર એકે બશેર દહો લેવુ' તેમાં તે વા?ે- 
લી રાઇ નાંખીને ખુભ દીણુવી પછી તે સુધારેલી ચીજેમાં દ્રાક્ષ અધવા જે 
_થ્ીજનુ રાઇતુ કરવુ' હોય તે ચીજ રાધને રીશેધા દહીમાં મેળવી ને તે 
સવા પઇસાભાર્‌ મીઠું નાંખવુ' ને જરાક જીરૂ બારીક વાટીને નાંખવુ' પછી 
એક કેરા વાસગુમાં અમવા કલાઇનતા વાગણુમાં રાખવુ. 

ખાણીને રાતાં કરવાની નવ રકમો! છે. તે શેર શેરને સુમારે લાવી 
છે!લી છોણાને બશેર બમગેર પાણીમાં બા[ી કાહાડવી પછો ઉપર પ્રમાણે 
રાઇ લાવી સુધારી વીણીને પછી બસેર્‌ દહીમાં ખુભ ફીસ્‌વી પછી તે ખાછી 
તળ્યાર કરેલી રકમોમાંથી જે રકમનું રાઇતુ કરવુ હોય તે રકમો તેમાં મેળ- 
વવી પછી સવા પઈશરાભાર મીઠું તેમાં નાંપપુ ને જરા જરૂ આરીક વાટીને 
નાંખવું ને ઉપર પ્રમાણ તઇયાર કરોને રાખવુ . 

ઊપર લખેલો રકમેોમાંથી દ્રાક્ષને વીણી ધોઇને સુધ કરવી ને ખારેકે- 
માંથી કળીયા કાહાડી નાહાના નાહાના કડકા કરી ખે ધડી પાણીમાં પલાળી 
કહાડીને કોરા કરવા ને ખજુર રાયણાં એ બે રકમોના ઢળીઆ કાહાડીને 
પોઇને શુધ કરવાની તે ખોપરા વીગેરે બાશીને રહેલી રકમો છીણીને તઇ- 
યાર કરીને ઊપર્‌ પ્રમાણે રાઇવુ કરવુ, 


( ૨૮) 


આ ભાગમાં મીડું પાણી મરાલા વીગેરેતુ વજત અને માપ લખ્યુ છે.. 
પળુ પોતપોતાના સ્ત્રાદ પ્રમાણે ખારૂ ખાટું મીઠું જેને જેવુ' ભાવે તે પ્રમાણે 
વજન સમજવુ ને પે!ત પોતાના સુમારે મીઠા વોગેરે મેળવીને રસોઇ કરવી. 

રાળ્ન ર્ઈયત સરવે લોકોને ઘણી અગયના ઉપીયોગ સાર્‌ કવેસ્વર્‌ 
ઉતમરામજ પરશેોતમજીએ પાકરાઅ વીશેને ગ્રેષ ડરવી છે તેતો શાગ 
પેહલે! સ'પુરખુ. 
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ભામ બીને. 
પકવાન સામગ્રીઓ વીગેરે બનાવવાની રીત. 
ખાડની ચાસણી ડર્વાના ઉપાયે. 

સેર ચાર્‌ સારી ચોખી ખાંડ લાવીને તેમાં શેર એક પાણી રેડવું પછી 
એંક કડાઇમાં નાંખીને તે ચુક્લે ચડાવીને શેર એક દુધ છાંઢવું એટલે તે 
ખાંડના મેલ ઉપર આવે તે મેલ ઝારાયી કાહાડી લેવો પછી એજ રીતે દુધ 
છાંટીને ઉપર આવેલે। મેલ ઉતારી લેવો એજ રીતે જગા જરા રહીને દુધ 
છાંટીને તેમાં ઉપર્‌ આવેશે। તમામ મેલ ઉતારી લેજો ને દુધ છાંરે ને મેલ 
આવતે બધ થાય એટલે એક ખીન્ન વાસણમાં આછા ગયણાથી તે પખાંડતુ 
પાણી ગળવું ને તે ગળેલુ પાણી ફરીથી કડાઇમાં ચુલે ચડાવીને ચાસણી 
કરવી, પણુ તાવેતાથી હલાવતે હલાવતે તે કડછીને વળગેલી ચાસણીને આં- 
ગળો અડકાડોને તે આંમળીનો ચપરી ૬ખબાવી જેવી. પણુ તે ચપટી ઉધા- 
ડતાં આંમરળીને અંગુઠા મધે જેટલા તાર માય તેટલા તારી ચાસષ્યીં ન્નણુવી 
પછો એક માટીનું કોરૂ વાસપ્મુ લાવીને તે વાસણુ સુતરના તાર થેોઢટાડીને 
તેતા છેડા બાહાર રાખવા પછો તે ડૅ।ગલીમાં તે ચાસણી ભરવી ને તે ડે।- 
ગકીનુ મોઢું બાંધવું ને તે ડેમલુ જમીતમાં ખાડે ખેદીને તેમાં ઊની 
રાખ ભરોને તે રાખમાં કાના સુધી તે ડાટવું ને ત્રયુ દીવસ સુધી તેમાં 
રાખવું પછો ત્રીજે દીવસે તે ડેગલુ કહાડીને તડકે એક દીવસ ઉધુ રાખવુ 


(૨૯) 


પછી બીજે દીવસે માટી પધાળીતે ચારે તરફ થર કરવે। તે ચાર ધડી મારી- 
નો થર રાખીને માટી ઉખેડી નાંખવી, પછી તે ડે।ગલુ કે।રરૂ થાય એટલે એક 
થાળીમાં તે મુકીને હળવે રહીને થોડી કાહાડી નાખવી ને તેમાં જમાવેલી સાકર 
જેમાં નેળએ તેમાં વાપરવી. 
એ સાકરના પાસા અથવા પતરા શુધ થ્વાખી ચીનાઇ સાકરના સરખાં 
થશે તે સરવે સામચીી વીગેરેના કામમાં આવશે. 
કી ૧ સોતીચુરના લાડુ. 
શેર એક ચણાતુ' વેસણુ લઇને તેમાં શેર બ ધી નાખીને મેહેોવુ' ને 
પછી તેમાં પાણી નાંખીને ધેોળવુ ને કડાધમાં શેર એક ધી મુકીને તળે ખુ- 
ખ્‌ તાપ કરવો! ને તે કડાઇમાં ઝારામાં વેસણુ શેઇને ઝીણા ઝીણું મોતી 
સર્‌ખા દાણા પાડવા તે તળાઇને લાલ યાય એટલે ઝારાયથી એક બીન વાસ- 
ણુમાં કાહાડી લેવા એજ રીતે વારવાર દાણા પાડીને જરાક લાલ થાય એ- 
ટલે કાહાડી લેવા પછે શેર ચાર ખાંડની ચાસણી કરીને તેમાં તે દાણા આખા 
ભાગી જરાક ચુરે કરીને તાંખીને ભેળવવા, પછી તેમાં મેવાને। મશાલે। નાં- 
ખ્વેો પછી જરાક ઠૅરે એટલે પપારોરતે આશરે લાડુ વાળવા. 


સેવાતો મશાલે. 


૧ ખદામ મીજે નવટાંક. ૪ મરી તોલે! ૧। 
ર ચારોળી નવટાંક * પ પુરવી દાણા! તોલે, 
ર પીરતાં નવટાંક ૬ સાકર નવટાંક. 


એ રકમો સુધારીને તઇયાર કરીને તે લાડુમાં તાંખવી મેવાનો મશાલે 
જેને જેટલે! નજરમાં આવે તેટલો નાંખે છે. એતે! કાંઈ બરાબર સુમાર 
નથી. 

૩ કણસાઇના લાડુ. 

ગેર એક ચણાનું વેસણુ લેઇને તેમાં શેર ન ધીનું મોાહેણુ કરીને તેમાં 
પાણી નાંખી ઘે!ળીને કઢાઇમાં શેર એક ધી પુરીતે તે વેસણુ ઝારામાં લ- 
૪ને તે કઢાઈમાં ઝીજ્ીી ઝીણી કળીઓ પાડથી તે તળાઇને જરાક લાલ યા- 
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પ એટલે તે કળીએ ઝારાપી કાઢાડી લેવી એજ રીતે વારવાર કળીએ કર્રી * 
કાઠાડવી પછે શેર ૪ ખાંડની પાંચતારી ચાસણી કરીને કળીઓ તેમાં નાંખ- . 
વી. તે મેવાનો મશાલે। પ'મુ તેમાં નાંખવો પછો જર્‌ાક ઠરે એટલે તેમાં મે- 
ળવાને આશર પપાશેરના લાડુ વાળવા. 
૨ લાકડશાઇના લાડુ. ' 

શૈર એક ચણાનું વેસણુ પાણીમાં ઘોળીને પછી કડાઈમાં શેર એક ધી & 
પુરીને તે વેસણુ ઝારામાં લઇને મોહેટી મોહેટી કળીએ પાડી તે તળાપ્ને 
ખુબ લાલ થાય એટલે ઝારાષી કાહાડી લેવી એજ રીતે કળીએ કાહાડવી 
પછી શેર ૪ ખાંડના પાંચ તારી ચાસણી કરીને પછી તે કળી ખુબ ઝીષી 
ખાંડી ચાળીને દળ કરેલુ હોય તે દળ તે ચાસણીમાં નાંખવુ' પછી મેવાને 
મશાલે। નાંખી ઠરે એટલે મેવાતે પપાશેરના આશરે લાડુ વાળવા. 

૪ મતોર્‌ના લાડુ. 

શેર ૦. ને શેર ના શીંગાડાનો લેટ એકઠો મેળવીને શેર નમ ધીમાં 
માહાવો, ને પાણીમાં ધાલીને કડાઈમાં શેર એક ધો પુરીને લાકડશાઈના સર- 
'ખી કળીએ કરી કાહાડવા પછી તે કળીએ જરાક આખી સામી ખાંડીને 
શેરે ૮ ખાંડની પાંચતારી ચાસણી કરીને તે કળીઓ તેમાં તાંખતી પછી 
તે મેળવીને ઠરે એટલે આશરે પપાશેરના લાડુ વાળવા, 

પ મગની દાળની કળોના લાડુ. 

શર એક મગ ભયડીને તે દાળ પાણીમાં પલ્લાળવી તે એક રાત રાખીને 
ધાોણને તમામ પુઠાં કહાડી નાખવાં ને સુકવી દેવી પછી તે સુકાએલી દાળને! 
હળીને લોટ કરવો પછી મમદળના લાડુની રીતથી કળી પાડીતે તેજ પ્રમાશે 
ખાંડની તેટલાજ તારી ચાસણી કરીને તેમાં એ કળી નાંખવી પછી જરાક 
ઠરે એટલે મેવાને! મશાલે મેળવીને પપાશેરના લાડું વાળવા. 

સગસના લાડુ. 

રેર એક ચણાતુ વેસણુ લઇને તેમાં શેર ગ દુધ તયા એક ટકાભાર 

ધી તે વેરામાં નાંખીને મોહેવું, પછી કડાણમાં શેર એક ધી પુરીને તે વેશષયુ 
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તેમાં નાખવું ને તળે તાપ કરીતે શેકવુ' ને તાવેતે હલાવતા હલાવતા સૈકા- 
"ને લાલ થાય એટલે ઉતારીને પછી તેમાં સેર ખે ખાંડ મેળવીને તેમાં 
મેવાનો મશાલે! મેળવોને પપાશેરને આશરે લાડુ વાળવા, 
શેર એેક ચખઞાનુ' વેસણુ લઇતે શેર ન ધીમાં મોહેોવું' પછી પાણીમાં 
ખુબ ધેોળવુ ને કડાઈમાં શેર એક ધી પુરોને તે ઘેળેક્ઞુ વેશણુ ઝારામાં લ- 
ધ્રને તે ધીમાં મોતી જેવા દાણા ઝીષય્]ા ઝીણા પાડવા તે તળાઈ લાલ થાય 
એટલે ઝારાથી કહાડી લીધા પછી શેર ચાર ખાંડની પાંચ તારી ચાસણી 
કરીને તે તળેલા દાણા! તેમાં નાંખવા પછો માસા ૨ કરાર લઇને તોલે! ૧ 
દુધમાં ખુબ ઝીણા! વાટીને તેષણુ નાખવું ને *યક્‌ળ વોગેરે મેવાનતો મશાલે 
મેળઃી ખુબ તાવેતે ધી હલાવો એક રસ કરીને એક કમરેટમાં લેઇને સરખુ 
 દાબવુ' પછા એક નાહાની યાળી લઇને તે ઉપર ધુરીને સાફ કરવુ પછી 
એક છરીથી ઊભા ત્રણુ ત્રણુ આંગળને છેટે કાપ પાડવા એ રીતે બને ત- 
રક ચોરરસ કાપ પાડવા પછો તે ઠરે એકલે તે ચકતાં ઊપ્માડવાં. 
૮ સેહેસુર પાક. 
શેર એક મેદો લઇને શે? ૦ ધીમાં મોહીને કડાઈમાં શેર ૧। ધી પુ- 
રીને તે મેદો તેમાં નાંખીને શેકવો તે હલાવતે હલાવતે શેકાઇને લાલ યાય 
એટલે ઊતાર્વો પછી શેર ૪ ખાંડની કુચા પડતી ચાસણી કરીને તે શેકેલુ 
દળ તેમાં નાંખવુ' પછી એક માસો! કેસર જરાક યફળ તયા મેવાને। મશાલે 
નાખવે।, ને તે &રૈ એટલે મોતીપાકની માફક ચકતાં પાડવાં. 
€ અમરૂત પાડ. 
શેર એક ધઊ'ને! મેદો લાવીને શેર ગ ધીમાં મોહેવો પછી તેમાં ઉતુ' 
પાથી નાંખીને મુડીયાં બાંધપાં ને કડાઇમાં શેર એક ધી પુરીને એ મુડીઆં 
તેમાં તળવાં તે લાલ થાય એટલે કહાડી તાખીને દળ કરવુ' પછી શેર ૬ 
ખાંડ લાવીને પાંચ તારી ચાસષ્યી કરવી ને તે ૬ળ તેમાં નાખવું ન ને મેવાને। 
મશાલે। નાંખીને ઉપર્‌ પ્રમાણુ ચકતાં પાડવાં, 
૧૦ ગુદર્‌ પાક. 
શૈર્‌ ગક મેદો લઇને તેને શેર્‌ એક ધીમાં સેકીને લાલ કરવો પછી તેમાં 
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રર ખે ખાંડ તાખીને મેળવીને એક કથરેોટમાં ઠારીને મેવાનો મશાલે! * 
નાંખીને ચથકતાં પાંડવાં. 
૧૨ મોહુન પાકની સામમી. 

પુણેશેર ચણાના વેશષુમાં શેર ભ મેદો મેળવીને શેર ૧ એકે શેર બ 
દુષ નાંખીને મોહેવું પછી કડાઈમાં ધી દોહશેર પુરીને તેમાં માંહેલે મેદો 
નાંખીને સેકવો પછી તે સેકાઇને જરાક લાલ થાય એટલે તે ઉતારીને છ શેર 
ખાંડની પાંચ તારી ચાસણી કરીને સેકેલુ દળ તેમાં નાખવુ' ને મેવાનેો મ- 
શાલે પણુ તે ચાસણીમાં સેકેલા ધાબામાં નાંખીને મેળવવો પછી દરે એ- 
ટલે બરદીની માફક ચકતાં પાડવાં, 

ઉર્‌ સાકરની રોટલી. 

શેર એક સાકર લેઇને ખુબ ઝીણી દળીને ચાળવી પછી તેની ખરેખર 
ખદામની મોજ લાવી સુધારીને ખુભ બારીક ખાંડીને એક રસ કરવો પછી 
સાકર તેમાં નાંખીને એ બે રકમો એકઠી કચરવી, ને ધઉની કણુક નેવી ક- 
રીને નાહાનાં નાફાના લુવા કરીને એક વેલષ્યુને #૮રાક ધી ચેો।પડીને જે ઉ- 
પર રોટલી વણુવી હેય તે ઉપર પણુ જરાક ધી ચોપડવું ને નાહાની નાહા- 
ની રોટલીઓ વણુવી પછો મે।ટી કથરશેટમાં કાગળ પાથરીને તેમાં તે રઢ- 
લીએ જ્ેડે એક એકને અડે નહીં એવી મુકવી પછી ઉપર એક બીજ કથ- 
જાટ ઉધી ઢાંકવી પછો તે કથરોટ જેટલી પોહેળી હોય તેટલે! પોહેોળે 
દેનપતા પાથરવે ને ચારે બાજુ એક એક ઈંટને। કડક મુકોને તે કથરોટ તે 
દેવતા ઉપરથી અધર્‌ રહે એ રીતે મૂકવી ને ઉપર્‌ દેવતા પાથરવે। તે અડ- 
ધી ઘડી સુષી તે ઉપર રાખવો પછી તે ઉપરને। દેવતા કહાટી નાખીને તે 
કથરોટ ઉતારીને હઢાંકેલી અનામત એકાંત રાખવી તે ટાડી થાય એટલે ઉ- 
ધાડીને જેેરો। તો તપ્યાર રેટલી થએલી દેખાશે પછો તે રોટલીઓ તેમાં- 
મી કહાડી લેવો તે નઇવેદ ધરીને વાપરવી. 

૧૩ ખાજા કરવાની રીત. 

ધઉને। મેદો રેર એક લઇને પાણીમાં કઠણુ બાંધીને ગોળો કરવો પછી 

પાપડની રીતથી પભ ક્ચર્વે!. તે ક્ચરતે કચરતે ૦। શેર ધી તેમાં સમાવવુ 
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ઃ પણી પ તેતે” કાચો પાકો તે આઢે કડાઇમાં નવટાંક ધી લઇને શેકવો પછી ગેર * 
ક મેદાતી કશુક બાંધીને લુવા કરોને વણીને તેમાં સાટાને ભૂકો ભરીને 
લુવો કરવો પણુ તે લુવાનું ખાજુ વણીને ટચલી આાંગેળીયી અથવા ચીજધી 
હારોહાર કાષ્યાં પાડવાં, મેરે ૦॥ રોર લેખે કડાઇમાં ધી પુરીને ખાશન' તળા 
 કહાડવાં, 
સાકરના સકર્પાર્‌ા. 
 શૈર એક ગદ લધ્ને ગ શેર ધીમાં મોહવો પછી પાણીયી કઠણુ બાં- 
કરવો ધી શેર એકના ખે લુવા કરવા પછી વેલયુથી જાડા નનડા વણુવા ને 
છરીથી કાપીને ત્રણુ ત્રણુ ખુષ્ગું પડે એ રીતે કડકા કરવા, પછી કડાઈમાં શેર 
એક ધી પુરીતે તે કડકા તળી કહાડત્રા પછી શેર ખે ખાંડની ચારતારી ચા-- 
સખી કરીને તે કડકા તેમાં નાંખવા ને કાઢી લેવા. 
૧૫ ચ'દ્રકળાની સામગ્રી. 

શેર એક મેલે લઇતે શેર ન ધીમાં માહવો પછી પાણીમાં ખુબ ઘે!- 
ળીતે ખીર્‌' કરવું પછી તે ખીરામાં માસા ખે કેસર એક તોલા પાણીમાં 
વાટીને તેમાં નાખવુ' ને વાલ ૧ બરાસ વામીને તે પણુ તેમાં નાખવુ' પછી 
એક વાટકીમાં શેર ના ને આશરે ખીરૂ લઇને કડાઇમાં શેર એક ધી પુ- 
રીતે તેમાં તે વાડઝીના ખીરાની ઘેડડે ઘોડે ધાર કરવી ને તે તળાઇને લાલ 
થાય એટલે એક ઝારાથી કહાડીને શેર ખે ખાંડની ચાર તારી ચાસણી કરી 
રાખી હેય તેમાં ખોળી કહઠાડવુ' એજ રીતે શેર ૧ ના બે લેખે માલપુવાની 
માકક કરી તે ચદરમાના સરખા ગોળ ચકતાં કરીને ડે પાવાં તેને 
ચ'દ્રકળાની સામગ્રી કહે છે. 

બાખરની સામગ્રી. 

શેર એક મેદ લાવીને શેર ન ધીમાં મોહેાવો તે પાણીમાં તેનું ખમાંર્‌: 
પ્રેળનું પછી કડાઇમાં શેર સવા ધી પુરીતે તળે ખુખ તાપ કરવે। પછી તે 
_શેળેશુ ખમીર એક વાસણુમાં લેઇને ઘેબરની રીતથી ઘીમાં રેડવું પછી ત- 
રીને ઉરપ આવે એટલે ચાંગળુ ચાંગળું ખમીર તે ઉપર છાંટલું' તે વજનમાં 


(3૪ ) 
૦1 રશેરતે આશરે થાય એટલે તે તાવેતાથી ડ્રેર્વીને બને તરફથી તળાઇતૈ 
સરખા લાલ થાય એટલે ઝારાથી એક ખીન્ન વામણુમાં કહાડીતે તે ઉપર 
નવટાંક પાએલી બુરા ખાંડ વાપરવી એજ રીતે વારવાર કરીતે બાબરની સા" 
મશ્રી ધાયછે બીજ પણુ બાભરની સામમ્રી મેદો ધેળવાં મેવો કૈસર્‌ તથા 
બર્‌ામ શેળવીતે પ'ગુ જએેજ રીતે થાયછે. 
ઘેખર કરવાની રીત. 

શેર એક મેદ લકને શેર બ ધીમાં મોહેવો પછી પાણીથી ખુબ કઠણ 
બાધીને એક કડાર્પ્માં નાખીને તે ગાળા ઉપર્‌ ઉતા પાણીની ધાર કરીને ખુળ 
કેળવવો એજ રીવે ઉકળતા પાણીની 'ધારમાં કેળવતે કેળવતે માલપુવાના જેવુ 
ખમીર કરવું પછી કડાઈમાં એક શેર ધી પુરીને તમે ખુબ તાષ કરવા પછી 
એક કડછોમાં આરારે દોઢ પાશેર ખમીર લ»ને તે ધીમાં રેડવું એટલે તે 
તરીને ઉપર પુરીની માફક આવે તે ફેરવીને ઝારાથી કાહાડીને બશેર ખાંડની 
ચાર તારી ચાસણી કરીતે તે તળો કાહાડેલુ ધેબર તે ચાસભ્‌ીમાં પાઈ કાઢવું 
એે% રીતે વારવાર કરીને ધેભર્‌ થાયછે. 

૧૮--૧૯--૨૦ ગઝુજા' કરવાનો રીત. 

શેર્‌ એક મેદામાંથી શેર ભ મેદો લકને કડાઇમાં નવટાંક ધીમાં શીરાની 
માફક શૈકીને લાલ થાય એટલે ઝેક બી” વાસણમાં ક્કાડવો પછી તેમાં 
પાસેર ખાંડ તથા એક ટકાભાર ખમખસ તમા એક તોલો સુકુ ઝીણું બારીક 
ખોલું ખોપરૂં એ સરવે તે સેડેલા મેદાના લોટમાં મેળવવું, પછા શેર પુણે 
રહેશે! મેદો પાણીથી બાંધીને કેળવીને કગુક કરવી પછો તે કગુકમાંયા લુવે 
કરીને પુચી વણુવી પછો તે શેકેશ્ા દળમાંથી ન તોલે લઇ! તે વણેલી પુરી 
ઉપર્‌ મૂકીને ગોળો કરયો તે ચારે તરફ કાંગરી કરાને કડાઈમાં શેર પુણે! ધી 
પૂરીને તે ગોળ કાંમરા કરેલાં ગુશ્ન તળી કહાડવાં એજ રીતે સંજુરી તથા 
થ્ુધર વીગર્‌ જે જે કરવું હોય તે મધે મશાલા સહીત સેડેલુ દળ કરીને જેને 
જેવા ગમે તેવા ધાટ કરવા પણુ ધીમાં તળાપંને ભાલ થાય એટલે કહાડવા, 


(૩૫) 


એઝ રીતે ચુજ' તયા સજુરી થાયછે ને સ'જુરી નહાની પુરી સરખી કેરે 
કાંગરા કરીને થાયછે તે ધુધરા ખે બાનુ ઉપર્‌ ગ મળ તે મધે દાંડી રાખીને 
તેના ઉપર કાંગરા કરી યાયછે. 
શાકર્ના માલપુવા? 
રેર એક ધરતો લેટ લેઇ ચાળી શુધ કરીને પાણીમાં પોળવો - 1 શેર 
ઝેક સાકર્‌ પણુ પલાળીને એમાં “નાખીને ઘેળવી તથા તોલો બ આખાં મરી 
નાખવાં પછો છાછર કડાઈમાં ધી શેર સવા પુરીને તળે ખુબ તાપ કરવે। પુછી 
ઘ્રેળેલુ ખમીર એક વાડીમાં લેઇને ધીમાં રેડવું એટલે નહાતી રોટલી જે- 
વડે। માલપુવેો યઇને ઉપર આવે તે જરાક લાલ થાય એટલે તે માલપુવો 
કારાથી એક ખીજ વાસણુમાં કહાડવે, એજ રીતે વાડકીમાં આસરે દોડપાશેર 
ખમીર્‌ લઇને વાર'વાર્‌ તે ધીમાં રેડી તળી કહાડવુ. 
રર ખાૉડના માલપુવગા. 
શેર એક બ્રઊંનેો। લોઢ લેઇને પાણીમાં ૬ ઘેળવા ને સારો શુધ કરીને શેર 
એક ખાંડ તેમાં નાખીને ઘોળીને ખમીર કરવુ. તે ખમીર્‌ ઉપર કે; લર્થ 
માલપુવા કરી કાડવા. 
૨૩ ગાળના માલપુવા. 
શેર ૧ ગોળ લઇને પાણીમાં એગાળોને ગળવા પછી શેર્‌ ક “ધને! 
લોટ લેઇને તે ગોળતા ગળેલા પાણીમાં ખમીર કરવુ ને મ પણશાભાર  આ- 
ખાં મરી તે ખમીરમાં નાંખીને આરારે દોડ પાશેર ખમાર એક વાડકીમાં 
લઇને છાછર કડાઇમાં શેર એક ધી પુરેલુ હેય તેમાં તે ખમીર રેડવું, ને તે 
માલપુવો તળાઇને ઉપર આવે એટલે ઝારાથી તે માલપુવે। કાદાડી લેવે। વારં- 
મવાર એજ રીતે કરેથી માલપુવા યાવછે, ને શેરે પુણારોર ગોળના' પણુ 
માલપુવા ધાય છે. રા મે. 
ર૪ હુલવેો કરવાની રીત. 
શૈર્‌ એક ધર્શ પાણીમાં પલાળીને ખે રાત પાણીમાં રાખવા પછીઃ તીજે 


(3). 


દીવસે તૈ પલાળેલા ધરશે એક મોટી કથરોટમાં લઇને પગેથી ખુળા ગુ'દીને તુ ક 
સત્ત ટાહાડવુ' તેંમાં શેર શૈર પાણી રેડીતે ખુખ મો!ળીતે પછી એક ઝીણા . 
લુમડાથી તે પાણી એક ખી” વાસષ્યુમાં ગળવું ને તે પલાશેલા ધઊંને ની- . . 
થોવીને કૃથા કાડી તાખવા પછી તે ગળેલા પાણુને ઠરવા દેવુ, તે ખુબ ઠરે 
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એટલે ઉપર ઉપરથી તીતરતુ પાણી કાહાડી નાંખવુ' પછી તે નીચે યેહેલુ તત્વ . 


સુકવીને. તોળવુ' પદ્ધી શેર એકે શેર ૧। ધી કડાઈમાં પુરીને તેમાં તે તત્વ 
નાંખીને શેકવુ' તે સેકતે સેકતે જરાક લાલ થાય એટલે ઉતારીને શેર ૪ ખાં- 
&તી કુચા પડતી થાસણી કરીને તે સેકેલુ તત્ય તે ચાસણીમાં તાંખવુ' પછી 
તેમાં નપદળ જાવ'ત્રી ખદામની મીજે ચારોળી સાકરના રવા એ સરવે મે- 
વાતે! મશાશે। તાંખીને શક કધરેટમાં ઠારીને ચકતાં પાડવાં. 
રપ મરફી કરવાની રીત. 

શેર એક અડદતી દાળ પકઘ્ાળીને એક રાત તેમાં રાખવી પછી ખીને 
દીવસે તે પભાડેલી દાળ વાટીતે ફરીથી ઝીણી પરતવી પછી એક લુગડું નડુ 
ચામડા જેવુ' જરાક કાણુ પાડીને તે લુગડામાં એ પરતેલુ ખમીર લઇને તે 
લુગડા ઉપરધી એકડું પકડવુ પછી શૈર એક ધી કડાઈમાં પુરી ચુલે ચડાવેલુ 
હેય તેમાં તે લુમડામાં શાખેલુ ખમીર નીચોવવુ' પણુ તે લુગડાને કાણુધી ધાર 
થાય તે ધારતા ઝુડાળાં પાડવાં પછી તે ચકરડાં તળાધ્તે લાલ યાય" એટલે ઝા- 
રપી કહાડીને બરીર ખાંઠની ચારતારી યાસષ્યીમાં ખે।ળી કાહાડવાં. 

૨૬ સુતર્ફેણી કરવાની રીત, 

શેર-૪ કાઠ ધશ ભ#્તે તેમાંથી શેર એક દુધીઓ રવે! કહાડવે।,, પછી 

તે રવાતે એક ગમાંઠીખો ખુળ ખાંડીને નરમ કળુક કરવી પછી તે કયુકના લા- 


કરીએ નેવા વાટા કરવા, પછી ચોખાને! લોઢ શેર એકે શેર અડધો ધીમાં 


તાંખીનતે ખુબ પ્રીયુવો, પછી તે ધીમાં ફ્રીણુલે ચોખાને લોઢ તે વણેલા વા- 
ઢાને ચોષડરેા પછી પાંચ સાત વાઢા એકઠ કરીને તેતો એક તાટો વષુવો 
તે તે વાઢાને પષ્ધુ પ્રીશુવો। લોટ સેપડવો પછી તે વાટે વણુતે વષ્યુતે લાંળે। 


જ." 


(૭) 


લાકડી જેવો થામ એટલે પ્રરીથી બેવડો ચવડે વાળીને એજ રીતે શાખાનો 


શોટ ચોપડીને વાટો કરવો એજ રીતે વારંવાર પાંચ સાતવાર ખેવડે। ચોવડે 
 વાળોને એજ રીતે ચોખાને લોઢ ચે।પડી તણીતે વાટે! કરવો પષ્ઠી તે વાટે 
ખુબ પાતળો કરવો! પછી કડાઈમાં મી શેર પુરીને તળે તાપ કરીને તે વારે 


, પાતળા આંગળી જેવો વણીને મહીથી પારેરતે આશરેતુ' ઉહાણી નેવુ' ગુ- 
 છળુ' વાળીને તે ધીમાં મુકવુ' તે તળઈને ઉપર આવે એટલે ઝાર્‌ાયી કાઢીને 


થૈર બે ખાંડની ચાર તારી ચાસણીમાં તે તળેલુ ગ્રુછળું' બોળી કાહાડવુ' એજ 
રીતે ચુછળાં કરીને ધીમાં તળીને તે ચુછળાં ઝારાથી કાહાડીને ખાંડની મા- 
સીમાં પાઇ કાદાડવાં, 
૨૭ બરફી કરવાની રીત. 
મણુ એક દુધ લાવીને કડાઇમાં નાંખીને તળે ખુબ તાપ કરવે। પછી તે દુધ 
તાવેતાયી હલ્લાવતે હલાવતે તે મયુ એક દુધને ૮ શેર માવો! ઉતારવો પછી 
શેર ૧ર ખાંડની ગોરી પડતી ચાસણી કરીતે તે માવો એ ચાસણીમાં મેળવીને 
થાળામાં ઠારવા પછી તે ઠરે એટલે છરીથી કાપ કરીને બર્દ્દીતાં મકતાં પાડવાં. 
૧૮ પેડા પતાસા રમકડા. 
મણુ એક દુધ લાવીને ઉપર પ્રમાણે ૮ રેર માવે] ઉતારવો પછી ૧૨ સેર 
ખાંડ લેઈને ગોરી પડતી ચાસણી કરોતે એ માવો ચાસણીમાં નાંખવે પછી 
હલાવીને ઠરે એટલે પપાશેરના આસરે પેંડા વાળવા રોર ચાર ખાંડની ગેરી 
પડતી ચાસણી કરીને ઉતારવી પછી તે ચાસયી ખુબ ધુઢવી પછી તેમાંમી 
ચાસષ્યી લઇને પાયરેલા લુગડા ઉપર ટપકાં પાડશે] તો પતાસાં થરે એક 
પાટીઆ ઉપર લુગડુ પાથરીને ઉપર એળાસળ ચાસણીનાં ટપડાં પાડીને ઠરે 
એટલે તે પતાસાં ઉખાડી લેવાં એજ રીતે પતાસાં” થાયછે, ને એજ રીતે 
ચાસણી કરીને તે ચાસણી ધુટીને જેવા બીબામાં જુફ્ે તેવાં રમકડાં થામ છે, - 
પણુ પોલાં રમકડાં કરવાની પતાસાંના જેવી ચાસણી કરવી ને નકુર રમકડાં 


૩૨૧ પાંચતારી ચાસષ્યી કરવી. 


( ૩૮ ) 


૨& જકલેખી કરવાની રીત. ક 
શૈર એક મેદો ભઇને તેમાં શેર ન ધીનુ' મેવણુ કરવુ' પછી પાણીમાં 
દીવસ ત્રણુ સુધી શખવે! પછી ત્રીજે દીવસે તે મેદાનો આરો ખુબ ધેોળનોા 
પછી એક માટીની લોટી કાષ્્રી કરીને પછી કડાઈમાં શૈર ધી પુરીને તે કા- 
ણી કરેલી લેટીમાં તે આરો ભરીને ધીમાં તે કાણાથી તે આટાની ધાર 
કરીને ચોગડી રીતથી મધે ગાંઠ પાડીને ચકરડાં કરવાં પછી તે ચકરડાં ત- 
ળાપ્રને લાલ થાય એટલે ઝારાથી કાઢીને બશેર્‌ ખાંડની ચાર્‌ તારી ચાસણી 

કર્ીને તે ચકરડુ તેમાં પાઇ કાઢાડવુ' એજ રીતે તે થાય છે. 
૩૦ ઠોર્‌ કરવાની રીત. 

શેર એક મેદો લાવીને તે મેર ન ધીમી મે! હીવો પછી પાણીથી ખુળ 
કંઠણુ બાંધવુ પછી કડાઈમાં શેર ૧। ધી પુરીતે પછી તેમાંથી શેરતા ચાર 
લેખે નનડા ન્તટા પુરોએ જેવા ડેર વણુવા, પછી કડાઈમાં તળાઇનતે લાલ 
યાય એટલે ઝારાથી કાહાડીને બસેર ખાંડની ચાર તારી ચાસણી કરીને તે- 
માં તે ઠોર બોળી કહાડવા ઝેજ રીતે ઠોર વણો ધીમાં તળીને ખુભ લાક્ષ થા- 
ય એટલે ચાસણીમાં ખોળી કાહાડવા પગ તે તૈયાર ધયેન્ના તારને એકજ 
તરફ યાસાય્ી પાવી હેય તો સવાપઃશેર ખાંડની ચાસણી કરવી, ને બને 
તરપૂયો ખોળી કાઢાડવાં છેય તે। ઉપર પ્રમાણે બશેર યાર તારી ખંડની 
ચાસણીમાં ઠૉરર્‌ ધાયછે. 
૩3 ચુરમાના લાડુ. 

શેર એક ધઉતે। લોઢ લેઇને તેમાં શેર બ લેખે ધીતું માહોણુ કરીને 
પછી તેમાં પાણી રેડીને કડુ બાંધવો! પછી તે બાંધેલા લેના મુઠદીયાં બાં- 
ધવાં પછી કડાઈમાં ધી પુરીને તળીને કાહાડવાં પછી તે મુઠ્ઠીયાંતે ખાંડી ચા- 
' ળીને દળ કરવુ' પછી ભોંય ઉપર્‌ માટી પાથરીને તેની ઉપર પાણી છાંટીને 
પતરાળાં પાષર્વાં પછી તે'દળી એક મોટી કયરેટમાં લેધ્ને તેમાં ધી શેર * 
૧ તાંખીને પછી તે ધીને દળમાં ભેળવવુ' પછી ખાંડ શૈર ગા તાંખીને તે 


( 3૯ ) 


ખાંડ પોષે હાથે હેળવે હળવે તે દળમાં ભેળવી, પછી તે દળમાં મેવાનેો મ- 
શાલે। મેળવીને તેમાં શેરના ત્રણુ તણું લેખે લાડુ વાળીને તે પાથરેલા પત- 
રાળામાં છુટા છુટા મુકવા, તે એક રાત રાખવા છા બીજે દીવસે તે લા- 
ડુ લઇને એકાંત રાખવા. 

એજ રીતે દળેલી સાકર મેળવીને પણ્‌ લાડુ યાય છે. 

ઝેર એક લેોઢ નવઢાંષીકુ' મોહેવણુ ધાલીને પણ્‌ મુઠીયાં બાંધી તળી 
ખાંડીનું દળ કરીને મેરે પાશેરી કો ગોળ ધાલીને શેર એકે ના ધી મેળવીને પણ 
લપડુ થાય છે ને શેરે ઝેક લોઢ નવટ્ટાંક ધીમાં મોહીને તેનો એક રોટલો કરી 
ગેકીને તાંળા નવો લાલ કરીને તેનું દળ કરીને શેરે દોઢપાશેરીકો ગોળ ને 
દાહપાશેરીકુ ધી ભેળવીને પણુ થાય છે સેર એક લોટમાં પાશેરીકુ મોહોવખ : 
ધાલીને ઉપર પ્રમાણે મુદીયાં કરી તળીને ખાંડીને દળ કરવુ. પછી તે દળમ! 
કેર એકે ન શેર ગોળ ને અથ્ધો શેર ખાંડ એકડી ભેળીને તેમાં શેર એકે 
દોઢગેર ધી જેળીને. એક કથરેોટમાં બરફીની રાતથી ડઠારીને તે ઠરે એટલે તે 
ઉપર ઊંનુ કરીને ચા ધી રેડીને ઉપર્‌ મેવાનો મશાલે। ભભરાવવે। ને તે ૬- 
યરેઢ હવામાં રાખવી પછી બીને દીવસે છરીષધી કાપ કરીને ચકતાં પાડીને 
બર? ચુરમુ યાય છે. 

ઝોજ રાતે ધી ગોળ મેળવીને કથરેટમાં ઠારીને તે ઉપર ખાંડ પાષરીને 
પખ્‌ એજ રીતે બરષ્રી ચુરમાના ચકતાં થાય છે.. 

૩૨ શીરે કરવાની રીત. 

ગેર એક ધોળા ધઉનોા લેટ અથવા માવો લઇને શેર ધીમાં નાંખીને ખુ- 
ભ શેકોને લાલ થાય એટલે શેર ૧। ખાંડ ધોઇને તેનુ' બશૅર પાણી કરવુ 
ન શેર ૧ પાણી. ખુબ ઉતુ' કરવું પછી તે શેકેલા શીરામાં ખાંડતું બશે? 
પાણી નાંખવું ને તે ઉતું કરેલું શેર એક સાર્‌ પાષ્યી પણુ તેમાં નાંખવુ 
ને તળે ખુબ તાપ કરવો પછી જરાક રહાને તે પાણો તેમાં સમાધી “તવ 
એટલે ખુબ હલાવીને ઉતારવુ' સાકરને શીરે પણુ એજ સુમારે થાય છે. 


કદ 


( ૪૦ ) જ 
મેર એક ધઉતેો લે રેર ૧ ધી ને શેર ૧ ગોળ એ ત્રણું ભાગ બ- 
શેબર્‌ સમભાગે લેટને પણુ એજ રીતે ગોળને શીરે! પણુ થાય છે. ી 
૩૩ ક'સાર્‌ કરવાની રીત. ર 
શેર એક ધઉને! લેટ લઇને તેને નવટાંક ધીનુ' મોયષણુ કરવુ' છી તે 
લોઠ એક વાસણુમાં પોચો પોચે। દાગ પડતે! ભરવે। એજ રીતે જેટલા રે 
રા તે લેટ ભર્યો હેય તેટલા ફેરા તે વાસણુમાં પાણી ભરીને આધણુ મુકવુ' 
પષ્ જાતા ધઊં તથા કાઠા દાઉદખાની ધઉને। લોટ હેય તે તેમાં તે જ્વોટયી- 
રોહેડુ પાણી તે આધણુમાં મુકવુ' પછી તે આધણુ ઊકાળી ઉકાળીને ઉભ- 
૨ આવે એટલે તે ભરેલો લેટ એ આધષ્યુમાં ઓરવેો પણુ તે આધયુમાં * 
નવઢાંક ધી ઉકળતાં તાખવુ' ને જરાક રહીને તે ઓરેલે લેટ ખુબ હલા- 
'વવેો ને તે ઉપર્‌ નવટાંક ધીને! દોરે। દેવા પછી ઉતારીને હલાવીને ખુબ એ- 
કશાન કરવે।. 
૩૪ તલધારી લાવશી. 
તલધારી લાવશી જર।ક મોહેટા ફાડાં જેવા ધઉં ભયડીને શીરાની રી- 
તીષી પાય છે. 


૩૫ દુધપાક કરવાની રીત. 
મણુ એક દુધ લાવીને તેને કડાઇમાં નાખીને ચુલે ચઢાવવુ' પછી ખુબ 

તાપ કરવો ને તે દુધ ઉનુ' થઇને જરાક ઉકળે એટલે મણુ એકે દોહશેર લેખે 
મોખા ભઇને જરાક ધીએ મેહેવા પછી દુધમાં નાંખવા પછી હલાવતે હલા- 
વતે તે દૂધને દૂધપાક થાય એટલે તાવેતાથી કોઈ વાસણુ ઉપર ટપકુ' મુકવુ તે 
ટપકુ ફેલાય નહો એટલે ન્નણુવુ' જે એ દૂધપાક યયો પષુ મણુ એકને સાડી 
ઝોકવીશેર્‌ દુષપાક યાય એટલે તેમાં છશેર લેખે ખાંડ નાંખીને જરાક રહીને 
તે નાંખેલી ખાંડનો જુરસે। સમે એટલે ઉતારવો પછી ખદામની મીનને લાવીને _ 
ઊને પાષ્ય્રીએ પક્ઞાળીને ઉપરના છોડા કાડાડી નાંખવા પછી તે મીજે નાંખ- * 


(૪) 


હી નન એક તોલો “યફળ જરાક દુધમાં ધશી નાંખીને તે પણુ તૈમાં નાંખ- 
. વુ ને એક તોલે પુરવીદાણુા! જરાક ભયડીને તેમાં નાખવા તયા દ્રાખ, ચા- 
રળી વીગેરે મેવાનો મશાલે। નાંખીને હલાવી ઉતારીડ્ો નઇવેદ ધરાવી જમવુ. 
3૬ શીખ'ડ કરવાની રીત. 
દુધનુ' દહીં જમાવીને બીજે દીવસે તે દહીં એક લુગડામાં બાંધીને અધર્‌ 
ભટકતું બાંધવું પછી તેમાંથી તમામ પાણી નીતરી ન્નય એટલે તે બાંધેલુ દહીં 
ખુબ છીણી નાખીને એક આછા વસ્ષથી ગાળી કહાડવું પછી તે જેટલુ 
છણેલુ દહીં હોય તેમાં શેર એકે અછેરોકી ખાંડ ધોએલી મેળવવી પછી ન્ન- 
યષ્ળ બદામની મીને વીગેરે મેવાનો મશાલે! નાંખવો ને એક માસે! તેમાં 
કેસર દુધમાં ધશીને નાંખવુ તથા ૧ વાલ ખરાસ નાંખીને હલાવીને કલાઇ- 
નાવાસણુમાં અયવા કે।રા વાસણમાં રાખવે!. 
૩૭ ખાસુદી કરવાની રીત. 
મણુ એક દુધ લાવી તેને કડાઇમાં નાખીને ચુલે ચડાવવુ' પછી તળે 
ખુબ તાપ કરવો ને તે દુધ હલાવતે હલાવતે મણુ એકે બારશેર તેરશેરને 
આશરે રહે ને જરાક પાંદડી પડે એટલે ઉતારવું પછી તેમાં શેર એકે અણેર 
લેખે ખાંડ સુદ્ધ કરીને નાંખવી તે મેવાતે! મશાલે। નાંખવે।. 
૩૮ મલાઇ કરવાની રીત. 
મણુ ૧ દુધ લાવીને તે કડાઇમાં નાખોને ચુલ્લે ચડાવવું પછી તળે ખુળ 
તાપ કરવો ને તે દૂધ ઉકળીને તર બાજે તે તર ઝારાથી ઉતારીને એક 
ખીશ્ન વાસણુમાં લેવી એજ રીતે જરા જરા રહીને ઉકળતે ઉકળતે જેટલી તર 
ગાવે તેટલી વારવાર ઉતારી લેવી એજ રીતે એ દુધતી તમામ તર ઉતારી 
લેવી, પછી તે મલાઈમાં શ્રેરે રોર્‌ ખાંડ મેળવીને દ્રાખ, ચારેળી બદ્દામની 
મીજ વીમેરે તાખીતે નણવેદ ધરાવીને વાપરવી. 
3 ખીર્‌ કરવાની રીત. 
મેર એક ચોખાને! ભાત રાંધીને તેમાં બશેર્‌ દુધ નાંખવું તે એ દુધમ! 


( ૪૨ ) 


તે પાણીથી રાંધૅલે શાત માંઢી તાખવે! ને જરાક કાળીને ઉતારવી. 
૪૦ સાદી પુરી કરવાની રીત. 

મેર એક ધઊનેો લેટ લઇને તેમાં દોઢ તવટાંક ધીયી મેહીને તે લોટતે 
પાણીથી કદમ કણક ભાંધીને ખુબ કેળવી પછી જરાક ધી ચોપડીને નહાના 
નાના લુવા કરીન પુશીએ! વષખુુવી પછી ૦૮મીત ઉપર પતરાળાં પાથરીને 
ત ઉપર આછી આછી નાંખીને જરકવાર સુકવગી કરવી પછી કડાઇમાં ધી 
ગર ઝૉક પુરીને ભળે ચચારેને આશરે પુરીએ તળદને લાલ થાય એટલે 
ઝક ઝાઃથી શીશ વાસણ્‌માં કાઢાડવી 

૪૨૬ લેચાપુરી 

શૅર એક ધડોનેો લેટ લઇને જરીક ધીનો હાષ દેઇને પછી તે લેટ 
પાણીમાં બાંધવો પછી તે કણેક ધીમાં ટુપી. કેળવીને કણેક કરવી પણુ તે 
ઝક ડેળવવે કેળવતે આશરે નવટાંક ન જઇભાર ધી સમાવવું પછી તે' 
કકના નહાના લુવા કરીને મોટી મોટી પાષડ જેવી પુરીએ કરવી પછી 
ક૭#માં શેર ધી પુરી! પુરોએ તળી કાવી. 

ડ,ર 2 ક મેદો લધઇને તેને પાણીથી બાંધવા પછો તેને ઘીમાં કેળવીને 
કણેક કરવા ને જરાક ધીનો હાથ દઇને પુરીએ વણવી પછો કડાઈમાં ધો 
પુરોન તે પૂરીએ તળવી પણ્‌ તે પુરીષો તળ્યાની રીત જે પુરીઝો। ધોમાં 
તળવા મુકે તે તળીને ઉપર આવે એકલે તે કઠઈમાંત્રી ઝારાથી ભરીને ધો 
ત ઉપર આવંધી પુરી ઉપર છાંથ્વું એટલે તે પરો કુલીને દડ થશે તે પુરી 
ઝારાથી કાઢાદીને એક બીશન વાચ'ગૃમાં કાહાકવી એક રીતે સરવે પુરો- 
2) તળીને માય છે. 

૪ર દહીશર્‌ા. 

શેર એક મદ લઇને તેને ગ શેર ધોયો મોહાતે પછી પાછીમી કણેક 
બાંધીને નાટાંક ધી તમા નવટાંક પાણીયી તે કણક ખુળ કેળવી પછી ત 
કણુકતા શેરના આઠ લેખે લુવા કરવા પછી તેની હાથેળી જેવડી «નડી નડી 
પુરીષો વખુવી. પછી કડાઇમાં શેર સવા ધી પુરીને તે દહીષરાં તળાધને લાલ 


દ ૪૩) 


થાય એટલે ઝારાથી કાડી લેવાં, 

ખારી પુરી શેર મેદો લઇને તેમાં ના તોલે! હળદરને મોહાટા પઈરાભાર 
મીડું તથા જરૂ, વાકા પાંચ નાંખીને તેમાં એકશાન કરવું પછી ઉપર પ્રમાણે 
ધી કણેક કેળવતાં નાંખીને લુવા કરીને પુરીએ વણુવી ને તળી કાડવી. 

એજ રીતે શેર ના મેદો ને ચણાનું વેરાણુ એ બ'તે મેળવીતે પખ 
ઉપર પ્રમાણે ખારી પુરી થાય છે. 

૪૩ સુવાળીએ. 

શેર એક ધળ નો લેઢ લઈને તેમાં જઈ ત્રણુભાર મૉંયણુ નાંખીને ડણેક 
બાંધીને ખુબ કચરવે। પછી ડેળવીને નાહાના નાહાના લુવા કરીને પાતળી 
પાપડ જેવી વણુવો પછી શેર એક ધી કડાઈમાં લેઇને તેમાં તળી કાહાડવી. 

૪૪ ગુ'દવડા કરવાની રીત. 

શેર એક ધઉતે। મેદો કાહાડીને અગાખરીતા જેવા કડુ બાંધવા પછી 
ધીમાં તાપથી તળી કાહાડીને તેને સુઇયાથી ઉપરની બાજુથી ખાળ્નની મા- 
કૂક કાણાં પાડીને ખાંડતી ચાર તારી ચામણી કરીને ખોળી કાહાડવાં. 

મડીયા. 

શેર એક મઠની મોર દાળ દળીને ટકાભાર તેલમાં મોહીને પાએ 
કઠુશુ બાંધીને ખુળ કચરી કેળવીને લુવા કરી વૃણીને તકમાં તળી કાહાડવા 
પણુ સુવાળીઓ પુરીયો દહીથરાં વીગેરે હમેશાં પાંચે વસ્ર સહીત વાપરવા 
સાર્‌ કેળના પાણીમાં અથવા દુધમાં બાંધીને કરેછે. 

પાપડ 

સૈર પ અડદ રાધ ચોખા કરીતે તેને તેલે મે હેવા ને તડકે સુકવીને 
તેની દાળ ભઇડવી પછી તડકે દીવસ ખે સુધી રાખીને તે દાળ તી જે દીવસે 
છડવી, તે રુધ કરીને લેટ કરવા પછી તે લોટમાં શેર બ પાપડીએ ખારો 
તથા શેર બ મીઠું તથા નવટાંક મરી દળીને તેમાં નાંખવાં તથા વાલ પ 
હીંમ પણુ તેમાં તાખવી પછી શેર ૩ કેકીનુ પાણી ઉતુ ફરીને તેમાં તે 


ા (૪૪? ક ક. 
લોટ કઠણુ બાંધવો ને ગોળો કરવો પછી એક લોઢાનો ધાણુ લેઇને ધાણું 
9૪રાક તેલ ચ્ોષડોને એક લાકડાના મોઢા ચોરસા ઉપર તે લોટનો 
ગાના મુકીને ખુબ કચરવોા ને તેલ ચોપડીને '્રેરવીને એક ગોળા 
ઉપર ચારસે ષાષુ મારવા પછી તે ખાંધેલો લોટ ખુબ ખેચી ખે'ચીને કેળવી 
તેના વાઢા કરવા તે વાટામાંથી સુતરની દોરીથી કાપી મૃલાં કરવાં ને %રક. 
તેલને છાથ વાણી તે ગુલું ધાળી ઉપર મુકીને વેલણુથી પાપડ વણુવો, તે 
વણૂલેો પાપડ તડકે સુકવવા, એજ રીતે તમામ પાપડ વણી તડકે સુકવવા 
પછી સુકાએેલા પાપડ દસદસ એકઠા કરી જરા વેલણુવતી સાફ કરીને એક 
વાસણુમાં ભરી રાખવા, પછે એ પાપડ ન્યારે નેઇએ ત્યારે કેયલાના દેવતા 
ઉપર સેકી વાપરવા, અથવા કડાઇમાં તેલ પુરી તળી કાહાડવા. 

એજ રીતે ભુરા કોહોાળાના પાણીમાં બાંધીને પાપડ યાયછે, મગની 


મોધરદાળ દળી લેટ કરીને પણુ યાયછે. 

સવાપામેર સાજીખાર લાવી તેના નાહાના નાહાના કડકા કરવા પછી 
અધર એક લુગડાની કોળી ખાંધી તેમાં તે કડકા મુકવા. પછી શેર ત્રણુ 
પાણી ઉકાળી આધશણુ જેવું કરી તે ઝોળીમાં રેડવું, તે ઝોળી નીચે એક 
વાસણુ રાખવું તે ઝોળીમાંથી સાછી ગાળીને તે પાણી નીચેના વાસણુમાં 
આવે તે સાછીતા કડકા તમામ ઓગળી નય ૮2માં સુધી વારવાર તે તીચેના 
વાસણુનુ પાણી તે ઝોળીમાં રેડી નીચે વાસણુ રાખતું તે તમામ કડકા ગળી 
“ય કે શેર પ અડદને! અથવા મગને। આરો લઈ શેર બ મીઠુ નાંખી તથા 
મરી નતવટાંક તાંખીને, હોંગ વાલ પ નાંખી તે સાજીથી બાંધી કચરી વણી 
સુકવીને તે*૪ રીતે પાપડ થાયછે, એ પાપડ ખાધાધી ખાઇરે।મ પણુ ન્નયછે. 

માળેવડાં કરવાની રીત શેર એક ચોખાની કષણુ#ી દળીને તે લેઈટ બારી 
કાટ્દાડવે પછી તેમાં મોટા પછરાભાર મીડું ને અડધો તોલે દળેલાં મરી ને 
ઝએેક પઇરાભાર્‌ ખારો એ સરવે નાંખીને એ બાડેલે લેટ ખુબ કેળવીને 
જર્‌।ક તેલને! હાય લેણ્ને લુવા કરી વીતે તે સાળેવડાં સુધ્વવાં પછી તે 


(૪૫) 


સૂમગએલાં જ્યારે જોએ વારે શૅકવાં અયવા તળવાં તે તે વાપરવાં, 
૪૬ વડીએ।. 

'શૈર પ ચોળા (ભયડી દાળ કરીને તે દાળ એક રાત પાણીમાં રાખીને 
પછી ખીજે દીવશે ધોધને તમામ છોડાં કાહાડી નાંખવાં પછી નીસા ઉપર્‌ 
બારીક વાટીને શેર ન આદુ અધોળ તીલાં મરચાં એ પષુ તે નીસા ઊપર્‌ 
બારીક વાટી મેળવવાં પછી એ લુગડું પલાળી પાથરીને નાહાની નાહાની 
વડીઓ મુકવી. “ 

એજ રીતે શીંગોડાં દળી મીઠું મરચુ મેળવીને પરુ વડીએ થાય છે 
તે વડીએ જરાક ધીમાં શેકી લાલ કરીતે શીખડમાં નાંખે તો તેનું તામ શી- 
ખ'ડવડી કેફે છે. 

વડીયોનું શાક કરવાની રીત-શેર એક વડીયો! લઇને જરાક આખી ભા- 
ગીને ખાંડીને કડાઈમાં નવટાંક ધી લઇને તે વડીએ તેમાં શેકવી તે શેકાઇને 
ખુબ લાલ થાય એટલે તેમાં શે? દોડ પાણી રેડવું પછી તે પાણી તેમાં 
સમાધને જરાક નરમ રહે એટલે તોલા ખે આંબલીતે। રસે। છાંટીતે હલા- 
વીને ઉતારવું. 

૪૭ તવાપુરી. 

શેર એક ધઉને। લેટ લેતે ધીષી મોહેવેો પછી તેને બાંધીને ખુબ 
કણુક કેળવીને પછી તેનીમધે મેવાના મશાલા સહીત પુરણુ ભરીને પુરીએ! 
પો ઘેખરની અયવા માલપુવાની રીતથી પણુ થાય છે, 

૪૮ કચોરી. 

શિર એક ધઉતા લોટની કશુક કરીને ખુબ કેળવીને સ”નુરીના જેનું પુરણુ 
કરી વણી તે પુરષ મધે ભરીને તળી કહાડીને કત્રેળી થાય છે. 

૪૯ વેડમી. : 
રશૈર એક તુવેરની દાળ આધખુમાં એરીને ચઢે એટલે તેમાંથી પાણી ' 
ભોસાવી લેવું પછી તે દાળ ખુબ વાટીને એક ર્સ કરેવી પછી તે દાળમાં 


( ૪૬) 
શૈ? રેર ગોળ નાંખીને તેમાંથી જરાક જુસે। ઉતારીને એક રસ યાય એટલે 
ધઉંના લોટની કણુંક બાંધી કેળવીને તેની રોટલી વણીને તે તુવેરની દાળને 
ગાળનુ કરેલુ પુરણુ તે રેટલીની મધે ભરી તવા ઉપર નાંખી બને તરક ક્રે- 
રવીને શેકો લાલ થાય એટલે ઉતારી લેવી, તેને વેડમી કહે છે ને તે મધે 
પુરણુ ભરીને કરી એટલે તેતુ નામ પુરખુપુરી કહે છે. 
પ૦ પજ પર્‌ મીડી જુલી. 
શેર એક ધ3ની થુલ્લી ભયડીને તેને ઝાડકી સુધારીને નવંટાંક ધીમાં શે- 
૪ીને લાલ કરવી પછો તે થુલી કુમારની રીતે ભરીને દોઢા આધણુમાં એ- 
રીન ભાતતી પેટે થાય છે. 
ગે રીતે થુલી કરીને માંહી શેર અદમેર ખાંડ અથવા શેરે દોહેડ પાશે- 
રીયો ગોળ નાંખીને કરે તે! તેનું તામ મીડી થુલો કરીને કહે છે. 
એ?૪ રોતે થુલી શેકીન દાળમાં એકડી મેળવીને કરૈ તો] તેની ખીચડી 
પગ યાય છે. 
પ૩ ભાખરીએ।. 
શેર એક ધઊ તે લેટ લઇને નવટાંક ધીમાં મોહેવેો પછી પ લોટ અ- 
દછેર ને દોઢ નવટાંક પાણીમાં કેક કઠસુ બાંધવી પછો તેના એકના ચાર 
લેખે લુવા કરવા ને તેને જરાક ધો ચોપડીને વેલપ્શુમી નનડી નાડી ભાન 
ખરીએ વણીને ચુકે તવો ચડાવી તળે તાપ કરોને તે ભશાખરીઓ તવામાં નાં- 
ખવી જરાક રહીને 'દ્રેરવવી પછી તે ભાપખ્મરી તવેથી ઉતારીને દેવતાના અ'ગારા 
ઉપર્‌ સેક્વી તે સેકાઇમે ખુબ લાલ થાય એટલે કહાડી લેવી પષ્યુ તે ભાખરી 
સેક્તે દાઝાનો દાધ પડવા દેતે! નહીં. 
એજ રીતે તેલતા મોવણુમાં પણુ થાય છે. 
પ૪ ખાટોએ।. 
શેર્‌ એક લેટ ધઉતે। લેધ્ને તેમાં જરાક ધીયી મોહીતે ઉપર્‌ પ્રમાણે 
રેર્ના આઠ લેખે લુવા કરીતે જરાક અ'ગુઠો દાબી રોર્‌ એકે છાણાં શેર ૪ 


મ. .- ડે (૪૭) 


લઈ ખડકી આટ કરવો! પછી તેને દેવતામાં સું બાળીને પાકા અ'ગારી 
થાય એટલે તે દેવતાને જરાક જીડીને તે બાટીએ એ ઉપર મુકીને ધણી 
તાકીદથી '્રેરવીને સેકવી ને જરાક દાઝવાને ડાધ પડવા દતે! નહી તે ફેરવીને 
લામ તાંબા સરખી થાય એટલે ઉપરથી ઉતા-તે તે દેવતા કચરી ભુકો ક- 
રીને તે બારીઓ તે દેવતામાં ભારવી ને અડધી ધડી પછી કહાડીને ખખેર્‌ી 
મસોતે લોહીને પછી શેર એકે દોડપાશેર અથવા બા શેર ધી લઇતે તે બા- 
ટીએ જરાક મચરડીને તે બીમાં ખુબ દાખી કાડવી, એજ રીતે બાટીએઓ થાય છે, 

પપ હઢોકળીએ।. 
રૈર ૧ એક ધઉતે લેટ લઇને તેમાં એક પઇશાભાર મીઠું તથા બથ 

પધશાભાર કાળાં મરી નાંખીને નવટાંક ધીતુ મોવષ્યુ કરવું પછી ઉપર પ્રમાણે 
પાણીમાં બાંધીને લુવા કરીને જરાક હથેળોમાં દાબીને તે દાળ ચઢે એટલે 
તેમાં મશાલે! નાંખતી વખત તે ઢોકળીએ। તેમાં નાંખવી ને તે દાળ ખુળ 
ઊકાળીને ઉતારવી તે જરાક ટાઢી થાય એટલે તે ઢોકળીઓ કહાડી લેવી 
એજ રીતે ફેક્ત મર્ચા મીઠામાં પણુ થાયછે. 
' શૈઢ્લોએ કરવાની રીત--રેર એક ધઉતે। લોટ લઇને તેની પુણેા- 
શેરને નવઢાંક પાંષ્ગ્ીમાં કેળવીને કણક કરાવો પછી શૈર ૧ ના ૨૪ લેખે લુવા 
કરવા પછી તે લુવા એક બાજુથી જરા તેલમાં ખોળીને બાજરીનું દળેલુ 
અટઢટામણુ હોય તમાં તે લુવા દાબી કહાડવા પછી બખે લુવા એકક કરીને 
રાટલભીઓ વવી પછો તે રેટલીએ તવા ઉપર સેકીને ઉછાળવી એટલે 
તેના બ'ને પડ જુદાં થશે તે રેટલી ધીમાં ખોળી કહઢાડવો. 

રવો! કરવાની રીત--શેર એક મેદો લઇને પુગોાશેરતે નવટાંક દુધમાં 
ખુભ કેળવીને કણક બાંધવી પછી એક લાંબે! જરાક ગોળ પડતો પાટલે 
લઇને તે ઉપર કણેકને। લોચો! લઇને શેવો વણુવી તે એક છાખડી ઉપર્‌ લુ- 
ગડુ ખાંધીને તે ઉપર આંકડા પાડીને સુકવવી. 

_શૈર એક ગૅવો લઇને ખશેર્‌ પાણીતુ' આધણુ મુકીને ખુબ ઉકાળીને ઉ- 


. 4% ૪૮» 
ભર આવે એટલે તેમાં તે શેવો નાંખવી પછી જરાક રહીને ઉતારીને એ- 
સાવી નાંખવી પછી એક થાળીમાં લઇને શેરે દોહેડ પાશેર ખાંડ ને. દોહોડ . 
પાશેર ધીમાં મેળવોતે નઇવેદ ધર્‌ાવીને ખાવી. _ 
(શેવોનેો બીર?7) શેર એક શેવે! લઇતે ધીમાં સાતલવી પછી જરાક - 
સખત રાખીને એસાવવી પછી વાસષણુમાં વરાળ કાહાડી તાંખવી પછી લવિ- 
ગનો વધાર મુકીને કૈસરનો પટ દેવો! ને વધાર મુકેલામાં તે શેતોના ભાગ 
ત્રણુ કરીને તળે ઉપર્‌ ત્રણુ પટ ખાંડના દેઇળને ત્રણુ ભાગે ખાંડ મેળવીને % 
પછે તળે ઉપર્‌ દેવતા કરીને તઈયાર થાય એટલે મેવાનો મશાલે। મેળવીને 
ઉતારવી પછી બરાય અમર્‌ વીમરે તાંખવો એ રીતે શેવાતો બીરજ થાયછે. 
ઘારી પુરી કરવાની ર્‌ીત--મેદાની કણુક કરીતે શેર ૧ કે પારેર મા- 
વો પાશેર ખાંડ, અધોળ છીણેલુ ખોપટ ને એક તોલો ખસખસ એ સરવે 
એેકડટું કરોને તે કેળવેલી કણેકતે લુવો। કરી વણીને તે ઉપર પુરષ્યુપાોળીની 
રીતે તે માવે! એમાં મુકી પુરી વણીને તળી કાડવી એ શીવાય ધણીક ચીનને 
ખતેછે પણુ એક એકની રીતેષી થાયછે, 
કમોાદનેા ભાત. 
શેર એક કમોદતા ચે।!ખા લઇને તેને ખુબ ધોવા પછી એક તપેલીમાં તે 
થ્ેખા નાંખીને તેમાં રેડયું પછી તેમાં તે થો'ખખા બરાળર કરીને તે શ્રાખા 
ઉપર ઉભી આંગળી પુર પાણી મુઝીને તે તપેલી ચુલે ચઢાવી ઢાંકીને તળે 
ખુબ તાપ કરીને ચટે એઢલે તે ભાત ઉતારવે।. 
સેવા ભાત. 
રોર ૧ કમોદનતા થોઃખા લઇને નવટાંક ધી કડાઈમાં લઇને તેમાં તે ચોખા 
શૈીને લાલ કરવા પછી એક તપેવીમાં તે થોખાષી બમણુ' પાણી ભરીને 
મુક્વુ' તે આધણુ આવે એટલે ચોખા તેમાં તાંખવા તે ચડીને છુટા થાય 
એટલે ઉતારવા પછી એક છાખડીમાં લઇને લુમડુ' પાષરીને તેમાં તે નાંખવા 
તે ખે ધડી રહીને જરાક કોરા થાય એટલે લે માંહે નવટાંક ગદ્નમની મીજે. 


(૪ ) 


શાલ ખે ડેસર જરાક દુધમાં ખુબ વાટીને સરવે મેવાના મશાલામાં મેળવીને * 
તે મેવાને! મશાલે એ ભાતમાં ભેળવવા પછી બશેર સાકરતી ચારતારી ચા- 
સણી કરીને તે મેવાંભાત તેમાં મેળવવે। પછી એક-#ગરેટમાં ઠારીને તાહાનાં 


નાહાનાં ચકતાં પાંડવાં. 
શીખડ ભાત. 


એજ રીતે કમોદદના ચોખા ધોમાં સાંતરી ભાત કરીને મેવાના મશાલા 
સહીત દહી'મા મેળવે તેને દવીં ભાત કહેછે. 

ખોજ રીતે તઇયાર્‌ ભાત કરને શીખ'ડમાં નાંખે એટલે તેને શીખ'ડ 
ભાત કહેછે. 

કેશરી ભાત. 

રોર એક કમોદના ચશે!ખા લઈને જરાક ધીમાં સાંતળીને ઉપર પ્રમાણે 
આધણુમાં ઓરીને છુટો ભાત થાય એટલે જરાક કડકરાખીને એક વાસણુમદ 
ખુલે કરીને જરાક ટાહાડે યાય એટલે તે ચોખા લીંબુના રસથી કેસર્મા 
રગવા પછો લવી ગયી વધાર મુકીને તેમાં નાંખવો ને એમાં કેરી ખાંડ નાંખવી 
ને તળે ઉપર ઢાંકીને દેવતા ભરીન ચડે એટલે ઉતારવો પછી તાહાડો કરી 
મેવાનોા મશાલે નાંખવો એ રીતે ફેશરીએ ભાત થાય છે પછી એમાં બરાસ 
અ'બર વીગેરે નાખે છે તે ઈશ્વને અરપણુ કરીને આરેગે છે. 

કેસરીએ ભાત ર્‌. 

ઉપર પ્રમાણે ચોખા ધીમાં સાંતળીને ભાત યાય એટલે લીંબુષી કેસરમાં 
રંગી લવીંગ તથા તજને! વધાર દેઈ ખાંડની પતાસાના સરખી ચાસણી ક- 
રીને તે રંગેલે ભાત તે ચાસષ્યીમાં મેળવીને મેવાનો મરાલે બરાસ અબ? 
વીગેરે મેળવીને પણ ડેસરોગએ! ભાત થાય છે. 

બીર્‌જ કરવાની રીત. 

શેર એક કમોદના ત્રોખા લઇને ઉપર પ્રમાણે નવટાંક ધીમાં શાંતળીને ક- . 

હાડી લેવા પછે શેર ગા ચણાની દાળ લઇને તેને પણુ જરાક ધીથી શાંતળવી 


( ૫૦ ) 


પછે ઉભી આંગળી બરોને પાણોનુ' આધણુ મુકીને એ આધણુ આવે એટલે 
તે દવાળ એમાં તાંખવાં પછી દાળ જરાક ચરે એટલે તે સાંતળેલા ચોખા એ- 
માં મેળવીને હાંકો તળે તાય કરવો તે ૧॥ શેર બીરજમાં પોખાત્રણુ જપ્ભાર 
મીઠુ તાંખવુ' પછી ચડી તઇયાડ થાય એટલે તેમાં અડધો સેર ધી નાંખનુ' 
મેવાનો મશાલે! મેળવીને ઉતારીને લવીંગ તજનો વધાર કરતે તે એક વાલ 
બરાસ નાંખવો પણુ એ ખીર્‌જનતા આધપ્યુમાં એક માસે। વારેલુ' કેસર નાંખવું 
ને ખે વાલ હળદર નાંખવી. 
સમસ્ત દાળેો વીશે. 


૧ તુવેરની ૪ મઠની ૭ મસુરતી દાળ. 
ર અડદની પ થોળાની ૮ ઝાલર વીગેરે 
૩ મગની ૬% ચણાની ની દાળ. 


ઉપર્‌તી સરવે દાળેમાંથી જે જે દાળ કરવી હોય તે તે દાળ કરવા સારૂ 
રેર એકે ચાર શેરને આશરે પાણીનુ આધણ્‌ મુકવુ તે આધણુ આવે એટ- 
લે દ્દાળ તેમાં એરીને ખુબ તાપ કરવા પછો દાળ ચઢીને ગળે એટલે દાળ 
હલાવી આંટી નાંખવો પછી કડછીથી ન્નેવી તે નડી હોય તે। જેવો નનેઇએ 
એવી થાય તે શમારે પાણી રેડવું ને એક માસો દળેલી હળદર નાંખવી ગ 
૬/#ભાર્‌ શાકને। શાદો મરાલે ૩31 જઇમાર મીડું ને જરાક આદુ, લોલુ મ- 
રચુ, એ સરવે એમાં નાખતું એ દાળ ખુય ઉકાળીને ઉતારવો, પછી કડછોનુ 
ચાડ દૅવતામ્યાં તપાવી એક પઈશાશાર ધી અથવા તેલ મુકોને એક રતી હો- 
ગ તથા આખાં લાલ મરચાં એ ખે વઘારમાં મૂકીને ત દાળ વધારવી પછો 
ચપટી ગરમ ગશાકે નાંખી તોલા ત્રણ આંબલીનેો રસે નાંખી વધારવી. 

જે? રવ અડદની દાળ યાય છે પરા દાળમાં ધાણા (રૂ ને રાઇ ' એ 
રકમો! વધારમાં આવે છે. 

ઝાલરની દાળ શેર ખે પાણીમાં ઓર્વી એ ચડે ગએેટલે ઓયાવીને ૧ 
“લે મીટું જરાક સર્ચુ મેળવોતે એક પણશાભાર ધીમાં જરાક મરચુ તાંખી * 


હ ૧૫૧) 


ણપ થી નં જરાક ગમ૦/મો નાંખી ઉતારવી. 

તુવેરની દાળ ચડે એટલે એસાવીને મોટા પણશાભાર મીઠું ને મરચુ 
મેળવીને લીંગ મરચામાં વધારવી. 

ગેજ રીતે મઠૅની દાળ પણુ થાયછે, મગની દાળમાં પા જોઇએ ને 
આખા વાલ, વટાણુ।, મણા, મગ, મડ, થેો!ળા વીગેરે આખા તળવા તે 
બાફીને વઘારવા, 

જે જે દાળ જુની હૉય અને ચઢે નહીં તેમાં પાપડીએા ખારો ન 
જ'ાર્‌ નાંખવો, ખાખરાતું સુકુ પાંદડુ અથવા એક સોપારીને! કડક નાં- 
ખતવે કે દાળ ઝટ ચઢશે. 

સમસ્ત ડહુડીઓ ડરવાની રીત. 


૧ છાસની પ કેકમની 

ર મડાની ૬ વડીઓની 

૩ દહીંની * ૭ એસામણુની 

૪ આંબલીની ૮ કેરોએ વીગેરેની 


ઉપર્‌ લખેલી કહડીએ માંથી જેવી કહી કરવી હેય તે રકમ લઇ સુધારી 
પછી શેર એક છાશ લઈ તેમાં એક તોલે ચણાનું વેસણુ મોટા પધશાભાર 
માઠું બે આંગળાં ભરી ભજીઆને। મશાલે। ના તોલે આદુ અથવા ય તોલે 
સુહ એ સર્વે છાશમાં મેળવીને પછી પઇશાભાર્‌ ધીમાં જરા “મેથી, ધાણા, 
જીરૂ, રઇ, મરચાં એ સરવે વધારમાં મુકી છાશ વધાર્વી પછી ખુબ ઉકાળા 
ઉતારવી ને મીંડા લીળડાનાં પાંચ પાન નાંખવાં ને કહડી ઉકળતે નવઢાંક 
ગોળ એમાં નાંખવો. 

જુદેશે, કાયમી, અજમાતાં પાત એ સરવે કહડીએ માં નખાય છે પણુ 
ને નાંખવી તે એક ચીજ નાંખવી તે તેમાં ખીછ ચીજ મેળવે તો તે બનેને 
ખગાડ જણુવા માટે જેમાં જે ચીજ ન્નેઇંએ તમાં એ ચીજ નાંખવી. 

વડીએ લેપને જરાક ધીમાં શેઝી આખી ભાગી કરીતે છાશમાં પાડે 
ઉપર્‌ દો; વધાર્‌ કરી ઉકાળી ઉતાર્‌વી, 


( પર ») 


એજ રીતે સરવે કહડીએ માયછે. પયુ કેકમની તથા આંબલીની કહ- 
ડીમાંજ જરાક ગાળ જાસ્તી નેેદએ ને છાશ દહીં મીઠા વીગેરેમાં ખટાશ 
ન્તસ્તી હોય તો! તેને શમારે પાણી રૈડવું ને પાકી કેરીઓમાં સુઠ નનસ્તી 
નેઇએ પણુ ધણું કરીને સરવે કહડીએ। સરવે લેટ મશાલાઓમાં ષાયછઠે તે 
એકજ રીતથી ઉકાળીને ઉતારવી: 

«૩ ખીચ્ડીએ।. 

શર એક ખીચડી ૨ શેર પાણીના આધણુમાં ઓરીને ચાર પઈરાભાર 
મીઠું નાંખીને તળે તાપ કરવો તે ચઢે એટલે ઉતારવી. 

રોર ઝેડ આખા ધઊ પત્લાળી ખાંડીને રીર ૪ પાણીના આધષુમાં તે 
ખપીચડે। એર્વો તે થટે એટલે ઉતારવો. ને બાજરીની ખીચડી પણુ એ*૪ 
રીતે થાયછે. ને કે।દરીતી તથા તાંદળાની પણુ એજ રીતે થાયછે. 

૬૪ રોકળાઃ 

શેર એક અડદની દાળ પલાળીને વાઢવી પછી તેમાં ૧ તોલે! ભજઆંતે। 
મશાલે! નાંખીતે અડધે તોલો આદુ તે જરાક લીલાં મરચાં એ સરવે તેમાં 
મેળવીને પછી એક તાહાતી માળી લઇતે તે થાળી એક તપેલામાં શેર ૧ 
પાણીમાં ૪ ટોના ક$કા મુજીતે તેમાં પાણીથી અધર રહે એ રોતે થાળોમાં 
૦॥ શેરતે આશરે ખીરૂ પથારીને ષાળી તેમાં મુકવી, પછી ઉપર ઢાંકી તળે 
ખુબ તાપ કરવો તે થડે એટલે તે યાળી કાહાડીતે તે ચકતાં કાહાડી લેવાં. 

અડદની દાળ ને ચોખાની કષયુકી એ ખેતે દળોને એક રાત પલાળોતે 
એજ રીતે ઢોકળાં પાયછે તેને ઈજડાં પણુ કહેછે. 

પૃલ્લા કર્વધ્ની રીત. 

શેર એક ચેોળ!નો દાળ પલાડીતે વડીએતી રીતથી વાટી ખીરૂ કરવુ 
ચુલે તવે। ચઢાવીને તેલનું પોધથુ દેવીને આશરે પાશેર ખીર તે તવા ઉપર 
પા*ર્વુ' ને તે રેઢલા નવો રોટલો કરવો ને તેલતું પોથું ફેરવવું પછી તેને 
જૂરવવેો તે ચઢે શટલે ઉતારવા શ્વે રીતે પુલો થાય છે પણુ આદુ, લીલાં મ- 
રચા મેહેોઢા પધશાભાર મોડું ને જરાક ભજીયાંતો મશાલે એ સરવે મેળવી- 


( ૫૩ ) 
ને તેલમાં તને તવા ઉપર થાય છે. 
સમસ્ત રેલા કરવાની રીત 


૧ બાજરીના રોટલા પ ખાવઢાના રોટલા, 
૨ જવારના ૬ કોદરાના. 

ડ$ જવના ૭ કાંગના, 

૪ મકાઈના 7 ચણા વીગેરૅના. 


ઉપર ભખેલી સરવે ચીનને સુધારી દળી લોઢ કરીને આશરે ના શેર 
લોટ પાણીમાં બાંધીને ખુબ મશળવે। પછી તેને અજેરતે આશરે લુવે। કર્‌- 
બ.ને ચુકે તવો ચડાવીને તળે તાપ કરવો તે તવો તપે એટલે એક પાણી 
'નુ' ટપકુ પાડવું તે ટપકુ પાડતાં પહેલાં બળી ન્નય એટલે હ્દાથેથી ટીપીને 
અયવા થાળીમાં દાબીને રેટલે। કરીને તે તવા ઉપર નાંખવો ને તળે ધીપેો 
તાપ કરીને તે રોટલો જરાક ચઢે એટલે ફેરવીને ઉતારવો ને દેવતાના અ- 
ગારા ઉપર ખુબ સેકોને લાલ કરવો એજ રીતે રોટલા યાયછે પણુ એ રે- 
લાનો લેટ બાંધતી વખતે એક પઈશાભાર મીઠું નાંખવુ, 

તે સીવાય ઉપર પ્રમાણું લોઢ લેઇને તેમાં ખે આંમળાં શરીને ભજીયાંને। 
મશાલે। તથા એક પઇરાભાર્‌ મીઠું નાખવુ પછો ઉપર પ્રમાણું પાશરીયી 
બાંધીને રોટલો! કરવો પછી તવા ઉપર તેલનુ' પોથુ '્રેરવીને તે યેટલો તે ઉપર 
નાંખવો ને તળે મધુરો તાપ રાખીને તે બાજુ ચડે એટલે ફ્રેર્વીને બીજી 
બાજુથી તવા ઉપર નાંખવે! ને ફરીથી તે રોટલાની કોરે ચારે તરપ્ર તેલતુ 
પોથુ ફ્રેરવનુ પણુ તે રોટલે। કરતી વખતે આંગળીથી તે મધે કાણુ પાડવુ' ને 
તે કાણુથી પણુ તેલ મૂકવુ' તે રોટલો તળીને લાલ ધાય એટલે બને તરદ્થા 
ખરે કરીને ઉતારવો. 

એજ રીતે વાણીઆ થ્રાલ્નણુમાં કોઇ વખત ગામ જવુ' ફય તેવારે 
દુધમાં બાંધીને મશાલો મેળવીને તળીને ફરે છે તે રોટલા પાંચે વખ સહીત 
આશોળે છે જે જે 'વસ્તુ ડ્ૂધમાં બાંધેલી બને છે તે એજ રીતે કામમાં 
માવે છે, 


( ૫૪) 


ઉપર લખેલાં પકવાત સામમીએઓ સાધારણ રસેઇઅએ એ સરવે કરવાની 
રચી છે પણુ તે શીવાય ઘણીક ચીને થાય છે તેને! સુમાર નથી પણુ તે 
સર્વે એક એકની રીતયી થાય છે. માટે ઝીણી તજરથી તપાસ કરીને નેશ 
તો એ બાકી રહેલી સરવે ચીજો એક એકતા આધારેથી એજ રીતે થાયછે. 


રાહરેા. 
રચના રચી પકવાતની, ક્રિયા કરવાની જેહ, 
વીવીધ રીતે વર્‌ણુવી, ઉત્તમરામે એહ. 


ઘા ---નનાજા ઉ. ઉ હ“ઝુઝ૦ન--૦---નતાજસાણક 


ભામ ત્રીજે. 
૧ રાતી કેરી. 


મણુ એક સારી મેણહૅ(ટી કરી લાવીને જરાક પાકા જેવી ધાય ઝટલે 
તે કેરીને કાપીને ચાર ચાર અથવા આઠ આઠં કડકા કરવા પછી તે કાપેલા 
કડક ઊતા પાણીમાં ધોધને તે એક માટલામાં ભરવા તેમાં ચાર શેર મીઠું 
નાખીને મેળવવુ ને ત્રણુ દીવસ તે મીઠામાં તે કડકા રાખવા પછો તે કડકા 
કહારડી કેરા કરીને તડકે સુક્વના તે ત્રણુ દીવસ સુધી સુકવીને પછી શેર 
૪ ર્‌ઈ લાવીને પછી જરાક પાષ્રીએ કરમોવીને તડકે સુકવી પછી તે રાછ 
ભરડીને ઝાડકીને છેલાં કહાડી નાંખવાં પછી તે રાઇ ખુબ ખાંડવી પછી એ- 
ક મોટી લાકડાની કથરેટમાં લઇને તેમાં શેર ૪ ચાર પાણી નાંખીને ર્‌ઇ 
ખુખ ફીણુવી પછી તે ચાર શેર રાધ્માં શેર પાંચ સરરીયુ' નાંખીને ફ્રીથા 
તે પાણીમાં પ્રીણેલી રાઇ એ શરસીઆમાં પણુ ખુબ %ીણુતાં શેર ષ ગોળ 
ખએેકડો રીણુવેો પછો તે ફેરીઓતા કડકા તેમાં નાંખવા તથા સેર્‌ પ ખારેકા 
નાંખવી ને શેર અડધે હળદર્‌ ન શૈર્‌ મરી નવટાંક જીરૂ એ સરવે તેમાં 
નાંખો મેળવી રગદોળીને એક પતરામાં તે રગદોળેલા કડકા ભરીને તે ડુળે 

ગેટલુ શરસીયુ' ભરવું. પછો તેતું ત્રયુ દીવસ સધી મોહેા બાંધી રાખનું પછી 


( પ૫) 
 ન્ીજે દીવસે તે અથાણ તળે ઉપર કરવુ' એ રીતે ત્રીજે ત્રીજે દીવસે. તળે 
(ઉપર ડ્રેરવી એ રીતે «મેશાં કેરવવુ. 

દફાણી રીતથી અથાણુ કરવા” વિશે. 

૧૦૦ કેરી મી ઉતા પાણીમાં ધોઇને ઉભી ચાર ચાર ચીરો એકટદી એક 
ખાજા વળગી રહે એ રીતે કાપવી પછી ઉપર પ્રમાણે ત્રણુ દીવસ મીઠામાં 
રાખી સુકવીને ઉપર પ્રમાણું રાઈ કરી તેમાં ભર્‌્વી ને સરશીઆમાં ડુખાવવી. 

ચાંપા કેરી કરવાની રીત, 

મણુ ૧ કરી લાવીને ચાર ચાર ડ્રાડે એકટદી વળગી રહે એ રીતે કા- 
પવી, ને ખુબ ઊ'ના પાણીમાં ધોઇ નાંખીને શેર ચાર મીઠામાં ત્રણુ દીવસ 
સુધી રાખી પછી તેમાંથી કહાડી કેરી કરીને ઉપર્‌ પમાણે શેર ૪ રાઉ સુ- 
ધારી ડ્રેણુવી પછી ઉપર પ્રમાણે ગોળ મેળવીને તે કેરીએ ભરીને પારમાં 
ધાલીને સરશીયામાં ડુબાવી ઉપર પ્રમાણે રજ ફેરવવી. 

મ્રેથીયાં કેરી. 

મણુ એક કેરીએ। લાવીને ઉપર્‌ પ્રમાણે કાપી ચાર રોર્‌ મીઠામાં ઉપર 
પ્રમાણે રાખવી પછી શેર ખે મેયા સરસીયામાં શેકીને પારૈર મરચાં તથા 
પા પધશાસાર હીંગ એ ખે ચીનને જરાક તેલમાં શેકવી તે એ ખધી ખુબ . 
ખાંડી ઉપર્‌ પમાણે રાઈ તઇઇયાર કરીતે ખુબ ડ્રેણુવી પછી મેથી વીગેરે સ- 
સવે ચીને તેમાં મેળવીને જઈ ત્રણુભાર ગરમ મશાલે તાંખવો, એ સરવ 
%રીએમાં ભરી તે કેરીએ તેલમાં અથવા સરસીઆમાં ડુબાડવી. 

ખારેકોનુ. 

મણુ ૧ ખારેકો લાવીને એક પોહેર્‌ પાણીમાં પહાડી કેરી કરવી, 
પછી શેર એક મીડામાં એક રાત રાખવો પછી ખીજે દીવશે ૩ શેર રાઈ 
ઉપર પ્રમાણે સુધારી દ્રેણીને તે ખારેકો તેમાં મેળવીને સર્સીઆમાં ડુગાવવી. 

લીખુનુ' અથાણુ 

મણુ એક લીંખુ લાવી તેની ચાર ચાર ક્રાડે કરવી પછી શેર ૬ મીઠું 


( પર ) 


રેર ભા હળદ? શેર્‌ બા. મરથાં પા તોલે છીંમ એ સરવે મશાલે ચોખા 
પાશેર એરડાઓઆમાં મોદીને તે મરાલે। લીંબુમાં ભરવો પછી તે લીંબુ પા- 
રમાં રાખવાં ને આઠ દીવસ એ લોંખબુ આથવાં પછી શેર પાંચ આદાના% 
માણાટા મોટા કડકા કરીતે તે લીંબુમાં મેળવી સુકવવા પછી ઉપર પ્રમાણે 
રામાં મેળવી સર્‌શીઆમાં ડુબાવીને પણુ માય છે. 
કૅળાનુ' અથાણ' 

મણુ ૧ કેળાં લાવીને ૩ શેર મીઠું તેમાં નાખવું ને એક માટલામાં તે 
ળાં રાખવાં તે આઠ દીવસ પછી અથાઇને ૪યાધાના ઉપયોગમાં આવશે. 

મખુ ૧ કેળાં ૩ શેર મીડામાં આઠ દીવસ રાખીને પછી કાહાડીને ત્રખુ 
દીવસ તડકે સુકવીને મણુ એકે શેર રાઈ સુધારીને ૪ શેર સરશીયામાં દીણીને 
તે %્ળાં તેમાં મેળવીને સરશીયામાં ડુબાવીને પણુ થાય છે. 

કુવરતુ અથાણુ. 

મુ'વરનાં પાઠાં લાવીને ઉપર્‌તી છાલ છેલી નાંખીને તે મધેનેો ગરભ લપને 
એક રોપલે। ભરીને રાખ લાવીને તે રાખમાં ભેળવવે! ને એમાં એક રાત 
રાખવો પછી ખીજે દીવસે એ ગર્ભ રાખમાંથી કાહાડીને મોહેટા પાણીના વા- 
મણુમાં નાંખીને ખુબ છબછબાવીને ધોવો પછી ચોખા પાણીમાં ધોઇને કોરા 
કરીને શેર એકે મોટા પઇશાભાર મીઠું' મેળવીને એક રાત રાખવું એટલે એ 
અષાણું ખાધાના ઉપીયોગમાં આવશે ને તે મીઠું' મેળવીને ત્રણુ દાવસ તડકે 
સ્રુકવીને ઉપર્‌ પ્રમાણે રાઇ રીણી મશાક્ષે। મેળવી ગોળ નાંખી સરશીયામાં ડુ- 
બાવીને રાણ્તા કરી. ની રીતથી પણુ અથાણુ યાયછે. 

આખળાનુ. 

શેર પ આંબળાં લઇને ઉના પાણીમાં એક ધડી રાખવાં પછી કાહાડીને 
દોઢપાશેર્‌ મીઠામાં મેળવીને ત્રણુ રાત રાખવાં પછી ત્રણુ દીવસ તડકે સુક- 
વીતે નવટાંક રાઈમાં ઉપર પ્રેમાણે મેળવીતે સરશીયામાં રાખવાં. 

કુર્સદાનુ. 
રોર્‌ પ કરમદાં લાવીને ઉતા પાણીમાં એક ધડી રાખવાં પછી એક મા- 


( ૫૭ ) 


ટીના વાસણુમાં લઇને અધશેર મીડું મેળવવું તે અથાય્‌ એટલે વાપરવું. 
ખોળી કેરીનું. 
મણુ ૧ કેરી નાહાની નાહાની લાવીને જરાક નરમ યાય એટલે તે કેરી- 
એ એક ગોળામાં ધાલીને ૪ શેર મીઠું નાંખવું પણુ તે કેરીઓને ડીંટે જરાક 
દીવેલ અથવા તેલ ચોપડીને મીડામ્યં ત્રગુ દીવસ રાખવી” પછી એ કેરી ડુખે 
એટલુ પાણી રેડવું તે પદર દીવસ પછે ઉપીયોગમાં આવરી તે બારે માસ રહેછે. 


૧૩ સુરણ ૧૭ રાકરકદ 
૧૪ અળવી ૧૮ કેોહેઃળુ 
૧૫ બટાટા ૧૬ તુરીયાં 
૧૬ રતાળુ ૨૦ વતાક 


ગે રકમો છેલી મોટા કડકા કરીને બશેર પાણીનું આધણુ મુકવું તે ઉક- 
ળીને ઉભરો આવે એટલે ઉપરની ને રકમનું અથાણુ કરવુ હોય તે રકમના 
કડકા તે આધણુમાં નાંખી ઉપર ઢાંકી તરત તે વાસણુ ઉતારવુ' પછી તે 
આધણુ ટાહુ થાય એટલે તેને ઉઘાડીને તે પાણી કાહાડી નાંખવું પછી તે 
કડક કોરા કરીને શેર એકે મોટા પઈશાભાર મીઠું મેળવીને રાઈતી ડેરીની 
રીતથી રાઈ રીણી મેળવીને સરશીયામાં તે કડકા ડુબાવવા તે અથાણાં એક 
મહીને પહેચે તે સુમારે કરવાં. * 

ર૧ હળદર ને આદુ, એ રકમો છેલી શમારીને મીઠામાં મેળવી તરત 
ચાલતુ' અયાણુ ઉપીયોગમાં આવશે પણુ એમાં જરાક લીંખુ નીચેાવવુ. 

૨૨ કાચાં કારેલાં રાઈતાં કેરીમાં એકઠાં નાંખીને અથાણું કરે તો! બારે 
માસ ઉપીયોગમાં આવશે ને શેર કારેલાં આખર મોટા પઇશાભાર મીઠામાં 
એક રાત રાખીને રાઈ સરશીયામાં ઉપર પ્રમાણે મેળવીને યાયછે. 

ર3૩ લીલાં મરચાં શેર ૧ લાવીને એેક એક બા”ુથી જરા જરા કાપ 
કરીને એક વાસષુમાં રાખવાં પછી એમાં શેરે અછેર પાણી રેડવું ને નવ 
,પધશાભાર મીઠું તાંખવુ' તે પણુ એક પખવાડીયું પોચે એટલાં કરવાં. 
ર૪ આંબળાની રૌતથી પણુ ખોરવનુ અયાણુ થાય છે ને લેસવાતુ પુ 


( ૫૮ ) 


એજ રીતે માયછે. 
એ શીવાય ધણીક ચીનનાં અષાણાં થાય છે પણુ તે સરવે એજ રી- 
તીથી થાય છે. ડા 
ચટણીએ। કરવાની રીત. 


૧ કથમીની : ૭ મીડા લીબડાના પાનની 
૨ જુદીલાની ૮ કોઠની 

૩ અજમાની « થુરીઆના પાનની 

૪ ખારેકની ૧૦ અડદની દાલની 

પ ખજુગની ૧૧ કેોકમની 

૬ કાચી આંબલીની ૧૨ કાચી કેરીઓની 


ઉપર લખેલી સરવ ચીન્નેમાંથી જે ચીજની ચટણી કરવી હેય તે ચીજ 
લાવીન સુધારીન ઝીષ્ણી। સમારવી પછી નવટાંક ચીજમાં ૦ શેર આદુ ૧ જ- 
ઈભાર લીલી હળદર નવટાંક મરચાં અડધા જઇભાર જીરૂ, ના જઈભાર ધાણા 
૧ જ૪ંભાર્‌ લરાણુ ૧ જઇભાર ગોળ એ સરવ ચીનને એકટદી કરીને ખુબ 
ખારીક ખાંડવી, ને તે ખાંડી તઈયાર કરીને એક લાકડાના કટોરામાં અથવા 
કલાઇઇના વાડકામાં રાખવી ને જરાક લીંખુ નીચોવવું તે ચટણી આઠ દીવ- 
સને સુમારે રાખવી ને એજ રીતે કરીને તેલમાં તળીને કરે તો ૧૫ દીવસ 
સુધી ખાધાના ઉપીયોગમાં આવશે જે સુમધની ચીજ છે તે એક એકને એ- 
કડી કરવી નહી ને એકડ કરે તા તે બને બગડે માટરે એક એકને જારી કરવી 
પુ મર મસાલો ઉપર્‌ #માણે નાખવો ને એજ રીતીથી વાટવી ને તળવી 
હેય તો એજ રોતે તેલમાં તળો કાહાડવી ખારેકતી તથા ખજુરની એ ખે ચ- 
ટષ્રોએમાં ગોળ ન જોઇએ ને તેના કળીયા કાહાડી નાંખીને ઉપર્‌ પ્રમાણે 
સર્વ મરા.લો મેળવી બારીક ખાંડવી ને જે મરજીમાં આવે તે! તળવી. 

રીંગણ્્રાના ચટણી--ખે રીગણાં લાવીને તેને બાષીને તેની છાલ કાહાડી 
નાંખવી પછાં તોલા ૩ અડદની દાલ તથા લાલ મરચાં ખે મરી તોલે ભા 
જરાક ધાષા જીરે, ગે સરવે ચીજો એક પછશાભાર તેલમાં ખુબ શેકીને ખા- 


(પહ) 


શીક "ખાંડવી પછી ન પઇશાભાર આદુ એ સરવે તે રીગણામાં નાખીને બા 
. રીક વાટોને ચટણી કરવી એ ચટણી તરત ખાધાની થાયછે. 

અડદની દાળની ચઢણીન્-તોલા બે અડદની.રાલ તથા લાલ મરચાં 
ખે તથા મીઠા લીમડાનાં પાંચ પાન ખે પઈશાભાર ધી લઇ્તતે તેમાં તે સરવે 
રકમે। શેકાઇને લાલ યાય એટલે એક નીશા ઉપર્‌ ખુબ બારીક જરાક પાણી 
સાથે વાટવી પછો તેમાં જરાક આદુ વાટીને લીંખુના રસમાં તે પણુ ચટણી 
મેળવવી અથવા આંબલીના રસમાં પણુ તે ચટણી થાય છે. 

થારીઓઆના પાનની ચટણી--રોર ન કુણાં કુણા લાવીને દેવતામાં 
ભારીને કહાડવાં પછી તે પાન ચોળી નીચોવીને તેમાંનું પાણી કહાડી નાખડુ' 
પછી આદુ લીલાં મરચાં લસણુ જીરૂ, એ સરવે એકઠું” કરીને બારીક વાઢવુ 
એ ચટણી ખાધાથી જઠૅરાસોતું જેર વધે ને વાયુને હણે. 

કૉદાની ચઢણી--રોર ન સફેત કાંદા લાવીને છોલીને બારીક ષીણીને 
પછી એક કડાઇમાં પાશેર તેલ પુરીતે તે તળીને લાલ થાય એટલે તે તળેલે 
કાંદાના ગર એક ગયણામાં કાહઠાડીને તેમાંનું તેલ નીતારીને લેવુ પછો એક 
પછશાભાર્‌ સૂકાં મરયાં ખુબ બારીક વારીને તે કાંદાના તળેલા ગરમાં ભેળ- 
વવાં ને ના જઇ ભાર મીઠુ ને એક જઈ ભાર ખારેક ખાંડી વાટી સર્વે એ- 
કહું મેળવીને એક વાસણુમાં નાખવું એ ચટણી સ્તાદીણ થાયછે ને ગુણકારી છે. 

એ શીવાય ધણીક જાતતી ચટખણીએ થાયછે પણુ એ બધી ઉપર પ્રમાણે 
થાયછે પણુ તળતાની અયનવા કાચી વાઢવાની એ ખે રીતી છે. 

સુર્બો ડરવા વીશે. ઈ 
કેરીનો સુર્બેો. 

મટી મોટી કેરીએ લાવીને જરાક પાકા જેવી થાય કૈ ગલીને ફાક ઉ- 
તારી લેવી તે ફાકોમાં સેવાથી કોચી ન્નળી નવાં કાણાં પાડવાં ને રેર ૧ 
ને આશરે લેઈ મીઠા પાણીમાં કથરાના અથવા કલાઇ્ના વાસણુમાં ડુખાવી 
તેમાં ન જધઇભાર કળીચુતે નાંખી તેમાં તે એક રાત શાખી ખીજે દીવસ 
તે પાણીમાંથી કહાડી કેરી કરવી પછે શેર ખે શાકરતી ચાર તારી ચાસણી 


ક 


( ૬૦) 


કરીને તે કારી કરેલી કેરીયોની ફ્રાકા એ ચાસણીમાં ડુબાવી કહાડવી તેજ . 
રીગ ખાંડની ચાસણીમાં પણુ એ મુરબે! થાયછે. 
આંબળાને! સુરબેો. 

શેર એક આંબળાં લઇ, તેને સોઇઆથી કાણાં પાડી, શેર બે પાણીનુ 
આધગુ મુકી, જરાક વળકે। વાળી તે આંબળાં કહાડી, કેરાં કરવાં પછી શેર 
ર શાકરની અથવા ખાડની ચાર તારી યાગ કરી તે આંબળાં એ ચાસ- 
ષુંમાં બે:ળ ક્હાડવાં અ આંબળાનો મુવા ઉનાળામાં ખાધાથી ધણાજ 
ગુણુ અપ છ ન શરોરને સુખ ઉપનનવે છે. 

ઝો શીવાય ધ'ાક #નતના મુરખળા થાય છે .પણુ તે સરવે એજ રીતે 
થાય છે પષુ બા'ીને કાચી રકમષો એ ખે રીતથી થાય છે. 

આંખાના રસના સમસ્ત પકવાન કરવાની રીત. 

સારી મીઠી કેરાએા લાવીને તેતો એક કાંસાના થાળમાં અથવા કલાઈ દી- 
પ્રેરી કથરેટમાં જરાક ધી ચોપડીને રશ કહાડીને તઢકે સુકવીને પાપડ સરખો 
માય એટલે તે સુકાએેલે રસ તાળવે! પછી તે જેટલે! તોલે થાય તેટલે મેદો 
અથવા ચણાનું વેસષ્મુ તે રસનો ઝીણો ભુકો! કરીને તેમાં મેળવવુ પછી ને 
1કવાન કરવું હેય તે પકવાનની રીતીથી કરવું. 

આંખાના રસના પકવાન કરવાના નસુને।. 
સોતીચુર્તા લાડ 

રેર બા ચણાનું વેસણુ ને શેર ગા આંબાના રસને! લોટ એ ખેને એ- 
કશ મેળવીને ન શેર ધીનુ મોઅણુ કરવું પછી પાણીમાં ઘે!ળીને ખમીર કરવુ 
મ તે ખમીરના ઝીંસા ઝોંણા મોતી સરખા દાણુક પાડવા પછી કળોઓ ત- 
હમે લલ ધાય એટલે ઝારાથી કહાડીને શેર ૪ ખાંડની ચારત રી ચાસણી- 
ક”? તે કળીગોના દાણા એ ચાસણીમાં મેળવવા પછી તે ઠરે એટલે મેવાને। 
મગાલે! મેળવીને કષરેટમાં ઠારીને ચક્તાં પાડે તો મોતીપાક ધાષ અયવા 
પપાગેર્ના આશરે લાડુ વાળે તે મે!તીચુરના લાડવા થાય ને ધાખું શેકીને ચા- 
શણીમાં મેળવોને ચકતાં પાડે તો અમરતપાક યાય છે, 


(૬૧) 


ચુરમાના લાડુ ડુર્વાની રીત. 

મેર ગા ધઉતે। લેટ, અદશેર આંબાના રસને લોટ એ બને મેળવીને 
દોહેડ નવટાંક ધીનુ મોહેયષુ કરવુ. તે પાણીધી કઠણુ ખાંધાને મુડીયાં વાળાને 
તળી કહાડીને તે ખાંડી દળ કરી ધી સાકર અથવા ખાંડ અયવા ગોળ 
મેળવી લાડુ કરવા. 

શીરોપુરીએ--વીગેરે સરવે પકવાનમાં એેજ રીતે અડધે અડધ આંબાને 
રસ મેળવીતે તે પકવાંન તેની રીતીયી યાય છે. 

એ રાતે જે જે પકવાત કરવુ' હોય તે તે રકમમાં આંખાતા રસને। લોટ 
સભાગે મેળવીને તે પકવાતની રીતીથી થાય છે તે ઉનુ આધણુ જેવુ પાણી 
ઉકાળીને ગેર ૧ કલાધ્ના અથવા કાંસાના વાંસણુમાં લઇને તેમાં પુણાશેરને 
આશરે આંબાના રસને! લેટ નાખે તો તે પાછે રસ થાય છે તેમાં ધી 
ખાંડ મેળવીને રસ રે।ટલી પણુ થાય છે એજ રીતે આંખાના રસની અમરત 
રૂપી અતેક વસ્તુએ બને છે. 

આરે માસ ડાચી કેરિઓ રાખવાને ઉપાય. 

સારે! કારમો આંબે હોય ને તેનું ફળ મીડુ' અને મોટું હોય તે આં- 
બાના રૃખવાળ [થેકી કરનાર) ને થેતાવી રાખીને તે આળાની પહેલી પડે 
એટલે જેટલી કાચી કેરીએ ર]ખવી હોય તેટલી કેરીઓ ડુમે એઠંલુ સાટે 
શેોખુ મધ' એક *વાસણુમાં લઇને આંખે જવું ને સાથે સારૂ ચોાઃખુ મીણુ અને 
દેવતા પણુ રાખવો! પછી તે આંબા ઊપર્‌ ચઢીને એક ખીન્ન માણુસ પાસે 
મધનું વાસણુ ઝાલી રખાવવું ને દેવતાતું છાણું પણુ સાથે તઇઆર રાખવુ 
ને મીણુ પણુ તઇઆર પોતાના હાથમાં રાખીને દેવતા ઉપર ઉતુ થાય એટલે 
એ આંબાની કેરી ચુંટીને તે કેરીના ડીંટા ઉપર તરત મીણુ થોપડવું ને તે 
કરી મધના વાસણુમાં નાંખવી એ રીતે કરીને જેટલી કેરીએ મધમાં ડુળે 
ખેટલી કેરીએ લઇને ધેર જઇને એકાંત હવાની જગોમાં તે કેરીએનું વા- 
સણુ રાખવુ એટલે કેરી બારે માસ એવીને એવી અનામત કાચી રહેશે તે 
કરી જ્યારે જઇએ થારે પકવવી અથવા કાચી વાપરવી આ મમાં મશાલા 


( ૬૨ ) 
શાક, ભાજીઓ; અથાણું ચટણીએ વગરે આવી આવી ધણીક ચીનને કરવાની 
તદખળીરે હરીવલવભાઈ મોટાભાઇ પાસેથી મળી આવીછે એઉની પાસે એ 
વોગ્ઞેનું પુસ્તક છે. 

ગે શીવાય ધ'ગ્‌ાંક પુસ્તકાને! શોધ કરીને સજનોને વાસ્તે રચેલી રચ- 
નાના ભામ ત્રીન્ને સપુણ. 


ભાગ ૪ થે. 
આ ભાગમાં પરોપકારી પુરૂષ શેઠ જગાભાઈ કહાનદાસ તેણે કેટલાક ર- 


પઆ ખર્ચીને વણદક આદે ધણાંક પુસ્તકો સપાદન કરીને અજમાવીને 
અતુભવ સીધ કરૈલા છે તે ઉપરથી એઉના ચીરણુજવી શેઠ ભયુભાઇએ નીચે 
*૫2/માવેલા પાક લખાવ્યા છે. 
રૂળુ રૂતુના પાક કરવાની રીત. 
સાલમપાકનેો મશાલે।. 


૧ શાલમ શેર ના ડે શાકર શેર 5 
૨૧ ખારૅકો શેર બા ૪ ગાયનુ ધી શેર મ 
પ૫ દુધ શેર ૧૦ 
કાસ્ટાદીક મશાલે।. પ જ 
૧ સ'તાવરી તેલો! એક દ પીપળી મુળ તોલે! ૧ 
૨ ચાવ તાલે! એક ૧૦ ધોળી મુશળી તોલે! ૧ 
૩ ગાત્રછાલ તોલે એક ૧૧ કાળી મુશળી તોલે ૧ 
૮ ગોખર્‌ મોઢા તોલા ખે ૧૨ બળ'ીજ તોલે ૧ 
પ ગુદર્‌ બાવળીઓ તોલા ખે ૧૩ સમદર શેશના બીજ . 
% સુ તોલે એક તોલા ખે 
૭ મરો તોલે! એક ૧૪ ચોંપચીની તોલે! ૧ 
૮ પીપર્‌ તોલે! એ) ૧૫ અકલગરે તોલે! ૧ 


(૬૩). 
કલાકનો મશાલે।. 


૧ કેસર તોલા ખે ૭ #યફળ તોલા અઢી 
ર જવ-ત્રી તાલા અઢી ' ૮ બરાશ વાલ ચાર 
૭૩ એલચી નતાલા અઢી ૬ કક્તુરી વાલ ચાર 
૪ લવીંગ તોલે! દોડ * ૧૦ વહ્મલેચન તોલા ખે 
પ તજ તોલા બે . ૧૧ અબર્‌ ગદીઆણે એક 
૬ તમાલ પત્ર તોલા ખે 

ધાળની ભસ્સે. 
૧ લેહ ભસ્મ તોલે! એક પ સુછેવણ્‌ માક્ષી ભસ્મ 
ર બમ ભસ્મ તોલે એક વાલ આઠે 
૩ અખરખ ભસ્મ વાલ્ષ આડ ૬ હોંગળાકભસ્મવાલ ૧૨ 
૪ રૂપા ભસ્મ વાલ ચાર ૭ ગળો તેલે! એક 


પરથમ કાસ્ટાદીક મશાલે। સુધારીને ખાંડી કપડછાંણુ કરીને જુદો રાખવે। 
પછી કલફનેો મશાલે! ખાંડી કપડછાષ્મુ કરીને જીદો રાખવો પછી ભસ્મની 
માત્રાએ એકડી કરીને બારીક પરતીને જુદી રાખવી પછી ઉપર્‌ લખેલી સા- 
લમ તથા ખારેકો એખે રકમોને જુદી જુદી ખાંડી કપડછાણુ કરી એકઠી 
કરીને રાખવી પછી શેર ૧૦ દુધ કડાઇમાં ચુલે ચઢાવીને ઉકળે એટલે તે 
શાલમ તથા ખારેકો એ દુધમાં નાંખવી પછી તેતો માવે! યવા આવે એટલે 
તે કાસ્ટાદીક મશાલે! તેમાં નાંખવો પછી જરાક કઠંણુ થાય એટલે તે ભસ્મની 
માત્રાએ। તેમાં નાંખવી પછી ધીમાં તાપથી શેર ગ ઉપર લખેલ્ુ' ગાયનુ ધી 
નાખીને દાણા પાડવો ને સારો ઝીણો દાણા પડે એટલે ટાહાડે કરાં ઉપર્‌ 
લખેલો શેર છ સાકરની ચાર તારી ચાસણી કરીને તે દાણે। તેમાં નાંખવો 
પછી તે સેલફના મરાલે તથા શેર ગ બદામની મીજ તેમાં એ સર્વે તાં- 
ખવી પછી કમથરેટમાં ઠારીને તહાનાં પતરાં પાડવાં. ક 

એ પાકમાં તે'લા ચાર તયા પ જેટલું ખાભુ' તે તેલ મરચુ ને હો 
એ ચીને જેટલા દીનસ એ પાક ખાવો તેઢલા દીવસ ખાવી નહો તે ખા- 


(૬૪) 
ધાથી સરવે શરીરના યોગને હણે ને કઉવતને વધારે એવે એ પાક ચુણુકારી 
છે ને સરવે પાકમાં આ શાભમપાક શ્રેઇ છે એવું પાકાધીકારના ગ્રંથમાં લ- 
ખબુ છે. ", 

ગુહર્પાક. 

એ ગુદરપાક બતાવવાની વીગત ગએ છે જે સારે સટ્રેત ચુ'દર જઇને 
શેર એક લેવો ને ગાયનું ધી શેર એક લઇને તે ચુદરને ધીમાં તળી ખરે 
કરીને બારીક વાઢવા પછી દ્ધ શેર દરા કડાઇમાં ચુલે ચડાવીને ચુદર તે દુ- 
ધમાં નાખીને તે દૂધને! માવે! કહાડવો પણુ તે માવો કરતી વખતે કાંશકીના 
લાકડાના કડકા નાંખીને તે દુધને માવો તાવેતાથી હલાવીને આકરો કરીને 
ઉતારવા ને પછી તેમાં નીચે લખેલાં વસાણાં નાખવાં. 


૧ એખરે તોલે! એક € પરતાની મીજ તોલે! ૧ 

ર ગોાખરૂ્‌ તોલે એક ૧૦ બદામતી મીજ તોલે ૧ 
૩ નીરગુડી તોલે! ૧ ૧૧ લે'ડજ ખીજ તોલે એક 
૪ સતાવરી તોલે! ૧ ૧૨ અખરેટની મીજ તોલે! ૧ 
પ ધોળી મુશળી તોલે! ૧ 

૬ તેજબલ તાલે! એક ૧૩ #તયફળ તોલે! એક 

૭ તમાલપતર તોલો ૧ ૧૪ નાવ'તો તોલે એક 

૮ સીંગોડાં તોલે। એક ૧૫ એલચી તોલે! એક 


ઉપરે લખેલી સરવે ચીન્ને લઈ ખાંડી કપડછાન કરીને મધ રેર્‌ ખે લઇને 
તેની ચારતારી ચાઃ*ણી કરીને તે વસાણાં તેમાં નાંખવાં તે મેળવી હલાવીને 
હેઠે ઉતારીને તેમાં સોનાના વરખ નગ ૧૫ તથા રૂપાના વરખ નગ ૧૦ તે- 
માં નાંખીને તે એક કાચના વાસણુમાં રાખવા એ દરે એટલે એ પાક ખા- 
વાની રોત એ કે એ પાકમાંથી તાલે ૧। લખે દીન ૭ સુધી તે સુમારે નીત 
ખાવે ને બીશ્ન દીન ૭ તોલા ૨1 તયા ૩ સુધી ખાવો ને એ ઉપર્‌ ગાયનુ 
દુધ ગેર બા ઉતુ કરીને એમાં તોલે! અડધે! સાફર તાંખીને એ દુધ ૬રરેજ 


ર (4૫ » 

 જીએતો એ પાક ષણે!જ ચુણુ આપે છે એ પ્રાયદા નીચે લખુ' છુ' કે એ 
ષાક ખાધાથી ઔને તયા પુરૂષને ધણુ'જ કઊવત વધારે છે એકતે। પેટનું ૬- 
રદ તયા સુળ તથા આમવાયુ મગજ ગરમી કોઠાની નબળાઈ તયા ધાત તથા 

ગશ્મી ધુજરો તયા કમર દુખતી હેય તષા મરદી કમ હેય તથા ખધેજ કમી 

હાય દમ તથા સાસ તથા શશણી તમા છાતી દુખતી હેય એવા એવા ખી- 

“ત ધણાએક રોગોને મટાડીને જીવને ધણાજ આન ઉપનવે છે અને ધણી- 

9૪ હુશીયારી આપે છે. 


લસણુપાડ. 
સશાલે।. 
૧ લશણુ રૈર ખે જઈભાર. 
૧ ધી ને દુધમાં એ લસણુ ૧૦ અખરખની ભસ્મ 
પચાવવુ' વાલ ત્રણુ. 


8 પારાની ભસ્મ વાલ ત્રણુ ૧૧ લોહ ભસ્મ વાલ ૬ર 
૪ ખાળ ભસ્મ વાલ દશ 1૧૨ કેશર એક પઇશાભાર 
પ અકલષકરો એક જધ્નભાર ૧૩ હઇડાંખેડાં, ને આંબળાં 

૬ આશ્ાન એક પઈશાભાર ૩ પઇશાભાર્‌ 

૭ ખરાશ વાલ ચાર ૧૪ યફળ સેક પઈશાભાર 

૮ હળદર એક પઇશાભાર ૧૫ નવત્રો એક જપંભાર 

« વછનાગ સેોધેલે એક ૧૬ મરી એક પઇશાભાર 

એ સરવે જુદાં જુદાં ખાંડીને કપડછાન કરીને રાખવાં ને એ સરવેતે 
નીચેની રીતે કરવુ. 

' ન્ેથમ લસણુને દુધમાં કીટી કહાાડતાં જરાક માવા જેવુ' થાય એટલે કાન 
શ્ટાદીક મશાલે। નાંખીને નવટાંક ધી તથા ભરમે! નાંખીતે ધોમા તાપથી દાણા 
પાડવો પછી શેર ખે શાકરની પાંચતારી ચાસણી કરીને એમાં તે દાણુ। નાંખી- 
| ને તેનતે] જમય॥ળ 7 વત્રી ખદદામ વીગરે નાંખી ઠારીતે થકતાં પાડવાં ને 
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જક ખાંધાથી ચુલ્મવાયુ તથા મહાવીશન રેમ મદાસી સુલ, ક મારે સે” 
સેમતે હણે- 
ગાખર્‌ પાક. 


ચણોઠી નગ એક ગોખર્‌ મોટા ત્રણુ પઇશાભાર ગલેસત્ત એક પઇશા- 
ભાર શાકર ખે પઇશાભાર ગોખરૂ ગલેતે ચણાડી એ ત્રણે રકમોને ખાંડી 
ક્રપડછીણુ કરીને શેર્‌ પ દુધમાં નાંખીને પચાવીને દાણુ। પાડવો! પછી શેર ખે 
ખાંડતી પાંચતારી ચાસણી કરીને એ દાણુ। તેમાં નાંખવો! પછી «યફળ નન 
વતરી વીમરે મેવાને। મશાલે। તાંખી ઠારીને ચકતાં પાડવાં પછી તોલા દોઢ 
અથવા ખેને સુમારે સવારના પહોરમાં રે।જ ચાવે ને તેલ મરચાં આંબલી 
ખાવાં નહી એ પાક ખાધાથી વરૂધ અવસ્ષામાં પણુ યોવન અવસ્ષાની જેટલુ 
સામર્થ આવેછે એવુ પાકાધીકાર્માં લખેલુ છે. 


'કોચા પાક. 
૧ કઉ(ચા નવટાંક ૩3 ગોખરૂ અધોાળ 
ર ધોળી મુસળી નવટાંક ' ૪ દુધ રોર્‌ પ 
સશાલે.. 
૧ વજ એક જઇભાર ૮ ચત 
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ઉપરનો! સરવને સામન ત૪્યાર કરીને કીચાં ધોળીમુશળી આમાની ત્રણે * 
મીન્નેની દુધમાં ફીરી કાહાડવી પણુ તે દુધનો જરાક માવે યયા આવે એ... 


મઝ 


જ પછી તે સર્વ મશાલે “કપડછાણુ કરેલો હોય તે તેમાં નાંખવો ને જરા. 


ધી નાંખીને ધીમા તાપથી દાણુ! પાડવો પછી શેર ખેની પાંચતારી ચાસણી 
કરીને તે દાણુ। તેમાં નાંખતો ને જાય॥ળ, જાવ'ત્રી, કેસર વીગેરે કલમને! મ- 


ર નાંખી ઠાર્‌ીને થકતાં પાડવાં તે પાક તોલા ખેને સુમારે ખામ તે! સરવ 


રાગતે હણ, કલફ એટલે સુવિમાશની સ્ત્રીનો કામ તેને સમાવે એવુ સામર્મ 
“શેનું એતુ વીરેશણુ છે. 

ઉપર્‌ લખેલા સરવે પાકા દાણા પાડીને જે પાકતુ' જેટલુ' વજન 'ધયેલુ 
હોય તેથી ખે ધણુ! અડદને લોટ લેઇને તેતાથી બમણું ધી મેળવ્રીને ધાછુ 
શેકવુ' તે મધુરા તાપથી લાલ બદામી થાય એટલે તે માવાને દાણે। તેમાં 


' મેળવવે। પછી તેમાં શેર શેર લેખે સાકર મેળવીને કલક એટલે મેવ્રાનો મ- 


શાલે। મેળવીને શેર એકતા ચાર લેખે લાડુ કરવા તે રજ એક એક લાડુ 


શય તે ઉપર કહેલા ચુણુ કરતાં પણુ વધારે આપે ને કઉવત વધારે છે. 


એ શીવાય ધણાક પાક થાયછે પણુ તે સરવ એજ રીતે થાયછે ને ઉ- 


નાળાનો રૂતુમાં ચુલાબ પાક, આંબરા પાક કટાલા પાક એ સરવ ગરમીતા 


દીવસમાં સુખ આપેછે ને હરડેપાક પણુ એજ રૂતુમાં સુખને અરથે કેશરપાક 
શાલમપાકની રીતથી થાયછે ને તેના જેટલી અઉરાધીને જ પ્રમાણે યાયછે 
ને તે પ્રમાણું ચુણુ આપેછે. 

અસ ખાધામી અજીરણુ યએલુ' હોય તે મટાડવા સાર્‌ 

સમસ્ત ચુર્ણ! કરવાની રીત. 
કઢોર્વુ ચુરષણુ. 

સોધેલે। પાશે, સેધેલે વછનાગ, સેધેલે ગધક, મરી એઃસર્વે સમભાગે 

ચુરણુ કરોને લઇને તેને વહતી કેહતાં રીમણીના રસમાં ૨% દહાડા સુંધી 


. પટ દેવા તેની ત્રણુ રતીભારની ગોળી કરીતે ભક્ષ કરે તે! જઠરાસીતું જેર 
વધારે એ કટક રસની ગોળી અજરણુને ટાળે તે માહા રેશ્મતે મટાડે છે. 


જ. 


સુ, મરી, પીપર, જીરૂ, દોમ, સીંધવ, લશષુ' એધેલે। ગ ધક તેતે સમ- 


(૨૮) 


ભાધ લષ્ઠતે લીંબુતા રસ સાથે મરદત કરવું તે" વાલ કકતે આશરે યુરશુ 
આય તો દસ્ત આવતાં વાર લાગતી હોય તે મટાડે ને અજીરણુતે ઢાળે. 
પીશુચિકા ચુર્ણુ. 
લવીંગ, એલચી, નનયફળ, ખે।ર, વછતાગ, અષીણુ એ સરવેને ખુગ બાન 
શીક વાટીને એક એક માસાભાર ચુરણુ ઉતા પાણી સાથે ગળે તો અજીરણુ 
અતીસાર ઉલટી તે સરવેને ટાળે ને સુળને મટાડે છે. 
ખાણુ' ભેરવ ચુરણુ. 
હીંમળેક નછનામ ટકણુખાર પીપર અષીગુ જખળરા સોહેોટા લીંખુતા 
રસમાં મરદન કરીને ગોળી કરવી તે તર્‌ૃણુ રતીભાર પાનમાં ખાય તો. સરવે 
જાગને મટાડે ને અજીરણુતે ટાળે. 
અગ્નીકુમાર્‌ ચુરણની રીત. 
પારે ગધક મનરલ સેોહાગે! મરી પીપર વછતાગ ચીમછાલ એ સરવે 
રકમોમાંયી પારો ગધક ને વછતામ એ તરણુને સે।ધીને પછી ' સરવે ચીનને 
દીવસ ત્ર'ગુ સુધી ખલ કરવી પછો તેમાં સરમુ]ાના મુળની છાલને। રસ કાન 
હાડીને તેનો પટ દેવે! પછાં તી? દીવસે લીંખુતા રસને। પટ દેવે! તે સુક 
વીને ખલ કરી કપડછાં'રુ કરીને એ અગતાંકુમાર ચુરગુ એક શીસીમાં ભરી 
રાખવું તેમાંથો એક વાલ પાનમાં મુદ | ખાય તો વાયુ થળી ઉતપન થ- 
ઝેલ્તા સર્વે રમતને ઢાળે અઇ?ર્‌ણુ મટાડે અને જઠરાનીનુ નર્‌ વધારે ને 
શરીરને સર્વ રીતીતું સુખ ઉપનનવે છે. 
અગ્નીકુમાર ચુર્ણ ૨ 
શૈર ૫) ખરસાણીની ઊપરનો કુણી કુણી ડીંટીએ લઇને નાહાના કડક! 
કરીને એક મારીતા કેરા વાસણુતો ઠીબમાં નાંખીતે ચુકે ચડાવીને તળે તાપ 
કરવો પછી ડીશીએમાંથધો તમામ દુધ સુકાઈ જય ને તે દીબમાં દેવતા પ્ર- 
ગટ થાય એટલે તમામ બળીને રાખ થાય એટલે તે દીબ ઉતારીને ટહાાડી 
ચયા પછી તે જેઢલી રાખ યએલી હેય તેથી અડધ ભાગે ભરીને ભા ભાગે 


વ ($૯ ) 
“સીધવખાર મેળવી વાટી કપડછાયુ કર્રાતે એ ચુરણુ એક શીશામાં શરી 
રાખવુ એ ચુરષ્યુ વાલ ૧ ને આશરે તુલસીના પાનમાં ખાય તે મોટા વાયુને 
હણે ને મદદાઅગતીતે દીપાવે ચુકતા રોગતે મટાડે ને અજીરખુ ટાળે. 
 લક્લવીંગ અકક્ષકરોા, પીપર્મુળ, તજ, સારેોડાનું' મુળ પીપરમુળના ગ'ોડા 
એ સરવે ચીજેમાંથી વછતાગ સાધીને પછી. સરવ ચીજને સેોધી કપડકાણુ 
કેરીને તે જેટલુ વજત થયુ હેય તેથી ચાર ધણે। લીંખુતે। રસ એક માટીના 
વાસણુની ઠીબમાં ચુક્લે ચડાવોને તે સરવે સામાન તેમાં નાંખીને ધીમા તાપથી 
પકવવુ' તે ચુર્ણુતો વાલ વાલ પ્રમાણે ગોળીઓ વાળીને માટીતા વાસણુમાં 


અથવા કાચના વાસષુમાં રાખવી પછો એક ગાળી ખાય તો માહા રોગને .. 


મટાટે ને અજીરખણુને ટાળે ને મોહેડુ' સ્વાદીટ રાખે છે. 
નગાર્જીન ચુરણુ. 
સોધેલે પારે, સોધેશે વછતામ સેોધેલે આંબલસારો ગધકદત શુક્ત 
પીપર્‌ એ સરવે એક પઇશાભાર લેવાં ત્રણુ પઇશાભાર મરી મેળવીને આદાના 
* રસમાં એક દોવસ સુષો ખલ કરી પણુ એ ચુરણુ યાય છે. તે પણુ ઉપર 
પમાણું ચુણુ આપે છે. 
જ સારસ્વરતી ચુરણ. 
કલપલે2, આરાન, લવણુ, અજમે। ખેજીરા રીગણી કઠણી, કાળીપાટ, સ- 
ભાગનું પુસ્પ ખોરાશની વજ એ સરવે સમભાગે લઇ ખાંડી કપડછાણુ કરીને 
“ઔલીના રસમાં તે સરવેને શાત દીવસ સુધી રશના પટ દેવા ને તે ચુર્ણુ 
મધમાં વાલ ૧ ને આંશરે ખાવુ. 
ખે ચુરણુ ખાધાયથી ઉતમા એટલે વાયુ થકી ચીતભરમ વગેરે જે પેદા 
થએલે રોગ તમા મહા મોટો રોગ પ્રમેહ મૂતરમાં ધાતુ પડતે હેય તે સર- 
વને નાશ કરે એવુ' સમરથ સારસ્તતી ચુરણુ સરવે લોકના કલ્યાણુના અરે 
. મુરવે રામ પેહેલું બહયાએ પ્રગટ કરયુ તે. 
' પારે શોધવાનો ઉપાય. 
થોરીઆના પાન શેર એક લાષીતે ખલમાં તાંખીને તેમાં પારે! નાંખીને 


રે 


'પોહેર એક મરદન કરવુ' પછો જાતી પટના ઝીકાળામાં પોહેાર એક મર્દન કેન ખ્ 
ર્વું પછી જેમાં જેઈએ તેમાં તે પારે વાપરવો. 
ર્‌ વછનાગ સોધવાનતા ઉપાય. 
રેર એક ભે'શનું છાખુ શેર ન બકરીની લીંડીઓ ને શૈર બ ગાયું : ય ક 
તર્‌ એક માટીના વાસણુમાં ધાલીતે તેમાં તે વછનાગના કડકા મુકોને તે વા- 
સણુતુ' મોહેડુ બાંધીને તે વાસગુ ચુમે ચડાવી તળે તાપ કરવો તે છાણુનુ' 
પાણી ખદબદીને સુકાય એટલે તે વાસખુ ઉતારીને ઢાંકેલુ એકાંતે અનામત 
રાખવુ' તે ટાહડુ' થાય એટલે ઉધાડીને તે છાખ્યુમાંધી વછતાગ કાહાડો લઇને 
“તે છાણુ કહાડી નાંખવુ' ને તે વઠનામ જેમાં જઇએ તેમાં વાપરવો. 
 _* ૩ ગધક સેો।ધવાનેો ઉપાય. ' 
તોલો એક આમલસારે ગધક લપ્નને તેતા સોપારીના કડકા જે451 કડ- 
“ફરા કરવા પછી એક માટીના કોરા વાસણુમાં શેર એક દૂધ લઇને તેનુ' સફરે 
ત લુમડાથી મોં બાંધવું પછી એ માટી પલાળીને તે ઉપર કુલડાની માપક 
“થારે તરક કોર ખાંધીનતે તે મધે રહેલુ લુમડુ' હોય તેમાં તે ગ'ધકતા કડકા 
મુકવા પછી એક માટીતા વાસણુની ઠીબમાં દેવતા ભરીને તે ઉપર મુકવો! તેથી 
તે ગ'ધક ગળીને દુધમાં પડે એટલે તે દેવતા કહાડી નાંખવો ને તે વાસણુવુ' 
મોં છેડી તે દૂધમાંથી ગળીને પડેલા ગધકના તમામ રવા કહાડી લેવા તે 
સોધેલે ગધદ જેમાં જ્નેપએ તેમાં વાપરવો ને દુધ કહઠાડી નાંખતું અમવા 
લુખરા થઇ હોય તેને શરીરે ચે।ળવુ. 
સર્વે પાક કીરીયા કરતારાએ।મી હુસ્ત કીરીઆ. 
સમજવાની રીત. 

' _અા ગ્રથના પેહેલા ભાગમાં મશાલા અતે શાકે વીગેરે કરવાની રીત. જે 
"પણુ તે કીરીયા કરનાર્‌ સર્વની જુદી જુદી હોય છે તેથી એક ખી*નની ક્રૉ- 
થે તકરાર ધાય છે ને બીન્ન ભાગમાં પકવાન સામસત્રીએ તથા સાધારણુ ૨” 
_સેઈએઓ ફર્વાતી રીત છે તે પાફ કરીયા કરવાની રીતમાં સર્વ વસ્છુનૃ' વજન 


ક : (હ ૩ 
ન તથા માપ ભખેલુ' છે પણુ નવા. જુના એથી તથા જુદી જુદી જમીન- 
ની ઉતપતીથી બરાબર વજન અને માપ રેહૅતુ નથી જીએ .કે સુધ માલથી 
૬ાઉદખાની ધઉ'ાં પાણી તેથી દોહોડુ' જેઇએ ને. ગુજરાતની ઉપતતીના વા- 
છીઆ ધઉ'માં પાણી તથા ધી બરોબર જેઇએ એજ રીતે જાના ધઉ' હોયતે। 
ઉપર લખ્યા કરતાં પણુ દોહોડુ' પાણી ન્નેધ્એ એ રીતે કાદા વાજઆમાં 
તથા જુદી જુદી જમીનની ઉતપતીથી વજન તયા માપમાં ફેર પડે છે માટે 
હરતક્રીય તેથી પાકશાસને દોરા દેવે। નહીં. 
તે જણુવા સાર્‌ તેતે! વીચાર શેર ૩ નમુનો પ્રથમ લઇને તેની પારી 
અજમાશ કરીને પછી કાંઈ પાકતુ' કામ બતાવે તે કોઈ દીવસ બગડે નહીં 
ને કશી તરેઠની કસર આવે નહી. 
જુદી જુદી રીતથી હરતકીયાની તકરાર મટાડવા સારૂ દ્રદાંત કે 
કાઇ કેસરીએ ભાત આ ગ્રૅધમાં લખ્યા પ્રમાણે કરેછે ને કોઇતો બીજ રી 
તથી પણુ કેશરીઓ ભાત કરે છે. 
ભેો।જન કતોહલના મધમાં લખે છે કે શેર ૧ ચોખામાં રૈર ૪ પાણી 
નેખીને મેલે તો બરાબર ભાત થાય પણુ તે કમેોદદતા ૧ વરસના જાતા ચે!” 
ખા હોયતો થાય નહી ને એને! બરોબર સુમાર રહેતો નથી તે નવા જીના- 
થી અમવા ખીજ નાતના થ્ે।ખાથી કાંઇ ફેર પડે છે તે બરેબરની સામમી 
ઘેબરની રીતથી થાય છે ને હાથનાં આંગળાં ભરીને પણુ થાય છે માટે ધ- 
ણીક ચીનને જુદી રીતથી યાય છે તે સરવની રીત સમજીને ઉપર પ્રમાણે પાક 
કછીરીઆ કરેતો પોતે ધ્શ્વર આપ આરીગે એવી અમરત રૂપી રસે।!ઈ થાય. 
નલપાક ભીમપાક ભોજન કતોહલ-વીગેરે ધણાએક મધો તયા હાન 
લમાં પાક ફીરીઆએ। કરે છે તે સરવતે। થોડે! વીચાર કરીને સક્ષેપમાં આ 
મય કરયો છે પણુ સર્વ પાક કીરીઆ કરતારાએએ કે રકમમાં હુસ્ત- 
કીરીઆના ફેર્થી અથવા મહારી અલપખુધીને લીધે ચુક નણુવામાં આવે 
તો તે ચુક માદ કરવી. * 


(૭ર » 
રાહુરેા. 


આ રીતે ઉપયેગધી, કરે પાકનું કામ; 
તો રૂડી રીતે જમે, 'ણી ઉત્તમરામ. 


અધૈ--આ પુસ્તકમાં લખેલી રીતના ઉપયોગથી કાઈ પાકનું કામ બન 
નાવેતો તે ઉતમ રસોઇ થાય એવું જનણીને પોતે રામચ દ્રજી આપો આપ 
દડા રતે આરેગે. 


રાહરે 
કવી મેહેમદાવાદના, ઉદીચ બાહાણુ એડડ; 
પાકશાઅ પીતે રચ્યું, ઉતમરામે એહ, 
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જાછર શવ₹. 


હુ નીચે સહી કર્તાર નંષ્રના પુર્વક 
ઝાણુર કરૂફુ કે, આ થોપડી તથા ખીજાં 
ધખળ્‌ી જાતનાં પુસ્તય! મ્હારા સધાદ્ય પેમમાં 
છાપૈના તષા મુંબાઇના છાપેલા મ સકૃત, હોદુસ્વાની, 
ગુજરાતી, મરાડી, પત્ર ડીક્ષનેરોએા, વેખ્ગુવ ધમની વાર 
તાગ તધા તતુમાગો, કાયદાગા, વૈકના તધા નાટક ઇફગા- 
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એ, જેનધમેતા તથા રારકારી ગુજરાતી તથા ઈત્રેજ વીગરે નિગા- 
મા ચાલતી સાપડ તતા પહેવી થોપરીવી તે માતમી થા ડી 
સુધીના અધ પતીકાગતા પ્રરતાત્તર્‌ વ મા શીઓ વા મરે ”1- 
જી ધણી ૬4તનાં પુસ્તકા સરસ છાપ ત સસ્લી જીમ્મ્‌ 


ક્ડક્ક્ડકડકડડડડડડડડ ડડ ડડ ડમ 


તમળશે માટે ચામટાં લેવી ષોય તેમણે પાસ્ટ” 
પેડ કાગળ લખી ખુવાનમા કરવા. નોટપેડ 
ઠાઢળ લેડયમાં આવમે નકો. 
સર્તાસુ- 
બુકરૉલર. હર્ગાવનદ્દાસ હરજીવનદાસ, 
દ્રે. શણૂદર્વાજાના સૈદાનગમાં. 
મૂ અમદાવાદ, 
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